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Editoriale 

Un grazie 
e un augurio 
dopo 10 anni 
di lavoro comune 

Siete voi 
il vigneto 
chiamato Friuli 


di Piero Pitfaro 


U na decina d’anni fa, correva l’anno 
Domini 1982, mi convocò aH’improvvi- 
so l’allora assessore all’agricoltura Miz- 
zau. Mi disse senza perifrasi: «Ho bisogno di 
te, voglio il cambio della guardia al centro 
vitivinicolo». 



«Non è affar mio» risposi, «non ho tempo da 
perdere in enti pubblici che voi politici non 
fate funzionare; non se ne fa nulla». 

Questo, in sintesi, il succo del discorso. Poi le 
insistenze, le telefonate degli amici, le pressio¬ 
ni per accettare e ricominciare daccapo. 
Riluttante accettai, ben sapendo quanto lavoro 
si doveva fare per reimpostare un Ente che 
fosse utile a tutto il mondo della vite e del vino 
in questa nostra regione. Mi sorressero nella 
decisione, oltre all’assessore Mizzau, il grande 
Isi Benini, ma poi i Consiglieri che avrebbero 
diviso con me la gestione dell’Ente, ossia Mas¬ 
simo Bassani, Noè Bertolin, Duglas Attems, 
Giovanni Pelizzo, Orfeo Salvador ed anche 
Mario Lucca. 

Tempi durissimi, difficili per il settore viti- 
vinicolo, uniti alla diffidenza per l’Ente pub¬ 
blico che presiedevo. 

Nel 1983 pensai di creare un giornale, per 
avere il contatto diretto col pubblico. Nel giu¬ 
gno uscì il primo numero, il cui editoriale ini¬ 
ziava con questi concetti: «La voce che spesso 
mi sono sentito ripetere, da anni a questa parte, 
o forse l’accusa rivolta a questo Centro, è 
l’inattività, la lentezza, la scarsa sensibilità ai 
problemi vitivinicoli, la distanza mantenuta dai 
viticoltori». Il Centro, a parere di molti, sareb¬ 
be in effetti un ente come molti altri: inutile. 
«Sappiamo tutti che ogni organismo, ogni 
ente, ogni azienda, sia essa pubblica o privata 
è basata su due fattori basilari: gli uomini e i 
mezzi. Queste due componenti del sistema 
sono strettamente legate tra loro, complemen¬ 
tari, sinergiche. Quando una delle due è debole 
il sistema salta». 

Questo scrivevo una decina d’anni fa. Oggi, 
dopo un decennio, il sistema è stato capovolto 


I e i risultati, detto con assoluta modestia, sono 
I sotto gli occhi di tutti. 

Ma, nel momento in cui c’era ancor più bi¬ 
sogno di prontezza operativa, di decisionismo, 
di decentramento, di deregulation, di gestione 
privata o con sistemi privatistici della cosa 
pubblica, ecco all’improvviso, una sterzata di 
180 gradi, un’inversione di marcia nel nome di 
una riforma da tavolino non sostenuta da alcu¬ 
na logica, da alcuna strategia, da alcuna filoso¬ 
fia, da alcun dato economico. 

Fin dall’inizio non ho condiviso questa im¬ 
postazione del riordino degli Enti regionali. 
Non so se ho torto o ragione. Sò solamente che 
I la mia linea, la mia filosofia, la mia strategia di 
conduzione del settore è stata bruscamente in¬ 
terrotta. Di questo devo prendere atto. 
Probabilmente m’ero illuso che al termine na¬ 
turale del mio mandato, ossia il 31.12.’93 
qualcun altro potesse continuare l’opera mia e 
del Consiglio di amministrazione ancora in ca¬ 
rica. Non è stato così. L’interruzione è trauma¬ 
tica. Avendo ben compreso, fin dall’inizio, la 
situazione, rassegnai le dimissioni, irrevocabili 
i il 14 dicembre 1992. Non avendo ottenuto 
alcun riscontro da chi di competenza, ho con¬ 
fermato le dimissioni in data 01.03.’93 - Ancor 
oggi, nel momento in cui scrivo questo edito¬ 
riale (20 marzo), non ho avuto alcun riscontro 
alla mia decisione. 

Il Centro Vitivinicolo verrà incorporato 
nell’E.R.S.A. Quindi verrà liquidato, ma ri¬ 
marrà lo stesso di prima, con la nuova diri¬ 
genza generale a Gorizia. 

Non so se uscirà ancora questo giornale (già 
quest’anno usciranno meno numeri). Non vo¬ 
glio comunque, dopo averlo fatto nascere, can¬ 
tare io stesso il de profundis. Forse lo dirigerò 
ancora per qualche tempo, almeno fintantoché 
non verrà nominato un nuovo direttore. Ma 
non sò dirvi nuli’altro. 

Mi auguro comunque che, nonostante il mio 
pessimismo, prevalgano la ragione, il buon 
senso, e la voglia di lavorare degli uomini. 

A questo punto non mi resta che salutare e rin- 
i graziare tutti. Il Consiglio di amministrazione 
che mi è stato vicino e col quale ho avuto sem¬ 
pre eccellenti rapporti, in tutti cambi di questi 
anni. Lo stesso dicasi dei sindaci. 

Un grazie cordiale a tutti i collaboratori.di- 
pendenti del Centro, ed in particolar modo al 
direttore Cecchini. A loro uno sprone a con¬ 
tinuare nel loro lavoro per dare risposte im¬ 
portanti e utili ai vitivinicoltori. Un grazie agli 
amministratori regionali, siano essi uomini 
pubblici 0 funzionari. Ma un grazie soprattutto 
a voi, amici, che operate nelle vigne e nelle 
cantine. Siete voi i veri artefici del «Vigneto 
chiamato Friuli». Spero che il mio pessimismo 
non abbia futuro. 

I A chiusura di questo editoriale mi sovviene, 
più che mai, una frase del grande fisico La- 
j voisier, valida in politica come in fisica: 

I «Nulla si crea, nulla si distrugge, tutto si tra- 
I sforma». • 
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Successo del primo 
congresso mondiale 


Armati di penna 
I... vino 


di Andrea Cecchini 



N scritti da chi beve acqua, scriveva Ora- 
zio, rimmortale, tra un sorso di Falerno 
- il vino inebriante della sua terra - e una paro¬ 
la scolpita nel sentimento. 

Previdente, questo poeta. Non si dice forse che 
soltanto le parole scritte sull'acqua sono desti¬ 
nate a essere affastellate nel retrobottega della 
memoria, pronte a passare dov'è la maggior 
parte, cioè nel regno deH'oblio? 

Probabilmente non avranno arzigogolato di 
questo gli organizzatori del primo congresso 
mondiale degli scrittori del vino, tenutosi tra 
Gorizia e villa Manin di Passariano, con di¬ 
gressione finale a Verona per benedire la prima 
di Vinitaly. Ma è sicuro che, almeno inconscia¬ 
mente, a questo si sono attenuti. Sennò, non 
avrebbero pensato alla penna come all'arma 
migliore per diffondere la cultura del vino, ele¬ 
varne l'immagine, promuoverne il faste 
appeal. E invece no; con in investimento stu¬ 
diato nel lungo termine hanno chiamato a rac¬ 
colta un centinaio tra i giornalisti più titolati 
delle migliori riviste dell'universo enoico per 
portare nel mondo la lieta novella dei vini friu¬ 
lani affrancati da soggezioni e complessi d'in¬ 
feriorità. Per dire, insomma, la verità, troppo 
lungo tempo taciuta per modestia, o scarsa fi¬ 
ducia nelle proprie possibilità o per sopravva¬ 
lutazione di quelle altrui. 

Si è trattato, per dirla in breve, di un'operazio¬ 
ne di marketing plurifunzionale, rivolta da un 
lato al pianeta consumo, ma dall'altro anche ai 
produttori; e diretta a far capire loro che i viti¬ 
gni del Friuli si sono ritagliati larghe porzioni 
di eccellenza e che i loro vini non temono la 
competizione con quelli più blasonati da secoli 
di culto ossessivo e ossessionante. 


Chi sono questi organizzatori? Beh, il Centro 
regionale vitivinicolo, prima di tutto, che qui 
ha eseguito il canto del cigno prima di essere 
omogeneizzato nella galassia regionale; il Se- 
minaido permanente di Luigi Veronelli; il vero¬ 
nese Vinitaly, prestigiosa vetrina del vino ita¬ 
liano; rice. Istituto per il commercio con l'e¬ 
stero e il Consorzio del Colilo; con il contribu¬ 
to della Camera di commercio isontina, della 
Provincia e del Comune di Gorizia, della Illy 
Caffè e la collaborazione di numerose aziende 
vitivinicole regionali che hanno aderito all'ini¬ 
ziativa offrendo ospitalità e buoni argomenti di 
riflessione - i vini, appunto - ai nostri scrittori. 
L'idea di trattare i diversi modi di «fare comu¬ 
nicazione» sul vino con i moderni sistemi - che 
hanno fatto del mondo fino a ieri «parcelliza- 
to» e disomogeneo l'universale villaggio glo¬ 
bale della comunicazione di massa (giornali 
quotidiani e settimanali; riviste specializzate; 
rubriche; radio e televisioni) -, di alcuni viti¬ 
coltori friulani, era stata raccolta da Veronelli 
che l'ha infine data alla luce nel mese scorso. 
Un successo, garantiscono i tanti che ne hanno 
seguito la nascita e la crescita. # 
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IL CONGRESSO 


di Reginetta Giacomini 


Da Venezia a Verona passando per Gorizia. Chi ben comincia... 



L j afflusso degli ospiti si è iniziato a Ve¬ 
nezia (chi ben comincia...) sabato 27 
marzo ed è proseguito nella giornata 
successiva. Ha fatto da anfitrione la direzio¬ 
ne dell'hotel Bauer, messo gentilmente a di¬ 
sposizione della Tenuta Villanova di Farra 
d'Isonzo. Le operazioni di accredito, invece . 
si sono svolte domenica sera all'Enoteca re¬ 
gionale La Serenissima e hanno contato oltre 
100 giornalisti. 


Il convegno vero e proprio è cominciato quindi 
lunedì 29 nel castello di Gorizia, con la presen¬ 
tazione di Luigi Veronelli e il saluto delle auto¬ 
rità locali. 

Poi, nell'arco della tre giorni isontino-friulana 
(secondo proscenio dell'assise è stata villa 
Manin di Passariano), giornalisti e scrittori 
hanno approfondito le tematiche legate alla 
produzione, alla commercializzazione e alla 
promozione del vino che, negli ultimi anni, ha 
dovuto provvedere ad allinearsi ai gusti più 
evoluti del consumatore. Ne è risultata una 
constatazione dominante: che il futuro del «net¬ 
tare di Giove» (come lo chiamavano i Greci) è 
strettamente legato alla più impegnata ricerca 
della qualità sia intrinseca (riferita, cioè, agli 
elementi costitutivi e organolettici del vino) sia 
alla sua immagine. Consensi significativi 
hanno riportato i vini friulani che, a detta dei 
giornalisti specializzati, hanno raggiunto livelli 
qualitativi di particolare pregio. Anzi, è stato 
affermato che i bianchi della nostra regione 
sono i migliori del mondo. I più sontuosi. I più 
prestigiosi, se non ancora i più blasonati. • 
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E nel bastione si apre la Riserva dell'Impero 


M olto suggestiva la cerimonia dell'inaugu¬ 
razione del «Forziere dei vini dell'Impe¬ 
ro», collocato acconciamente nel Bastio¬ 
ne dell'Osservatorio del Re. 

Qui avranno sede permanente i vini delle regio¬ 
ni e delle provinole dell'ex impero austro-unga¬ 
rico che avevano conosciuto degna celebrazio¬ 
ne nell'ambito del centenario del quarto con¬ 
gresso enologico austriaco svoltosi a Gorizia 
due anni fa. 

Accanto a questa inedita, ma entusiasmante 
amarcord della Mitteleuropa enoica, i congres¬ 
sisti hanno avuto la possibilità di verificare nei 
vigneti e nelle cantine l'evoluzione qualitativa 
del vino friulano. Essenziali, a questo scopo, 
sono state le degustazioni guidate e le visite in 
aziende delle sette zone produttive, tutelate 
dalla denominazione di origine. 


La nostra regione ha loro dimostrato di essere, 
pur nella sua modesta caratura produttiva (circa 
il 2% della produzione vinicola nazionale), alla 
continua ricerca di un ulteriore affinamento 
qualitativo e di nuovi stimoli, l'uno e gli altri 
sostenuti dal concreto apporto - tecnico, cono¬ 
scitivo, promozionale - delle strutture regionali 
e, in particolare, del Centro Vitivinicolo. L'at¬ 
tuazione di progetti di sviluppo nel settore è 
stata sollecitata, e anzi ha trovato una sua ra¬ 
gion d'essere, nel sinergismo operativo realiz¬ 
zato tra produttori privati ed ente pubblico. Si è 
constatato come sia necessario un impegno co¬ 
stante e assistito da sensibilità, competenza e 
intelligenza, quando si supera una determinata 
soglia qualitativa. Anche questa - è stato rileva¬ 
to - è una prerogativa ricondotta aH'immagine 
del «Vigneto Friuli», che ha così dimostrato di 






















avere tutte le carte in regola per proporsi sui 
mercati di alta gamma e di presentarsi agli ap¬ 
puntamenti internazionali in diretta competizio¬ 
ne con il ristretto Gotha internazionale. 

La conferma è venuta nella successiva due 
giorni veronese del Congresso, che si è conclu¬ 
so proprio nella città scaligera con la costitu¬ 
zione deirUnione internazionale degli scrittori 
del vino. Perché una nuova associazione? Per 
unire idealmente - è stato detto - gli sforzi e gli 
intenti di chi descrive, narra, esalta, critica, 
analizza il vino nell'impegno di difendere la più 
alta qualità del prodotto. La volontà è quella di 


utilizzare un messaggio comune, per valorizza¬ 
re e sostenere le produzioni vitivinicole a ele¬ 
vato gradiente qualitativo. 

Sempre a Verona i giornalisti hanno pai'tecipato 
all'inaugurazione di Vinitaly e, giovedì primo 
aprile, hanno ricordato il mitico Giacomo Bolo¬ 
gna, impareggiabile maestro cantiniere, scom¬ 
parso due anni fa, che tanto ha dato alla vitivini¬ 
coltura italiana e mondiale. L'incontro si è con¬ 
cluso degnamente così come era cominciato: 
stavolta con il pranzo offerto a tutti i congressi¬ 
sti nel «ristorante friulano» allestito nello stand 
di rappresentanza della nostra Regione. • 



1 1 First wine writers world congress (il 
primo congresso degli scrittori del vino) 
è cominciato - dicevamo - con una 
breve prolusione di Luigi Veronelli e una 
prima relazione del cileno Ricardo Gonzales 
Hidalgo, che ha illustrato la situazione vitivini¬ 
cola sudamericana. La seconda relazione è 
stata svolta dall'americano Daniel Thomases, 
che ha esposto i cambiamenti avvenuti nell'ul¬ 
timo ventennio nelle valutazioni degustative 
ad opera, soprattutto, della cultura anglosasso¬ 
ne. Il terzo e ultimo contributo della prima 
giornata è venuto dal francese Pierre Casa- 
mayor, che ha parlato dei problemi sorti nel 
suo Paese con la nuova legge (Evin) sulla co¬ 
municazione. Questa normativa, che tende a li¬ 
mitare fortemente non soltanto la pubblicità, 
ma anche - ha osservato il relatore - la cronaca, 
rappresenta «un vero e proprio ostacolo alla 
divulgazione culturale del mondo enologico». 
Riccardo Illy, presidente del Seminario perma¬ 
nente Luigi Veronelli, ha quindi aperto il dibat¬ 
tito che ha visto in particolare la partecipazione 
di giornalisti francesi, tedeschi e statunitensi. 

La giornata è proseguita con la visita ad una 
ventina di aziende del Colilo. In serata, dopo 


l'ospitalità a Russiz Superiore di Capriva, i 
Writers si sono trasferiti per la cena al Ca¬ 
stello di Trussio. 

Il giorno successivo, il congresso si è arric¬ 
chito delle relazioni: di Michael Broadbent, 
responsabile del settore vini di casa d'aste 
Christies di Londra, che ha illustrato la lette¬ 
ratura esistente sulle problematiche dei vini 
nel mondo; di Barry Burton di Hong Kong, 
che ha annunciato l'ingresso dei prodotti eno¬ 
logici sui mercati agro-alimentari del sud-est 
asiatico e del tedesco Eckhard Supp, che ha 
affrontato la difficile tematica della distinzio¬ 
ne tra stampa d'informazione e stampa pub¬ 
blicitaria: ovvero il confine, a volte labile, tra 
la notizia vera e quella mirata a far conoscere 
indirettamente un prodotto. Richard Kinsses, 
anchor man televisivo statunitense, ha invece 
spiegato - quasi come dallo schermo - le pe¬ 
culiarità dell'agricoltura del "nuovo mondo". 
Nel pomeriggio sono ripresi i contatti con le 
aziende vitivinicole. 

Il programma di visite ha portato i Giornali¬ 
sti nelle zone delle Grave del Friuli, dell'I- 
sonzo, dei Colli Orientali del Friuli e di Lati¬ 
sana. • 





C onciso, come è nello stile di questo 
Grande Comunicatore enologico, il sa¬ 
luto di Luigi Veronelli, che all'organiz¬ 
zazione dell'assise ha dato la forza propulsiva 
del suo ingegno e del suo entusiasmo. Eccone 
il testo. 

JJ Benvenuti^ amici giornalisti, scrittori 
W del vino. Benvenuti in cjuesta terra, 
rItalia, detta a lungo Enotria, amo sperare più 
per la bontà dei suoi vini che per la feracità. 

Ci incontriamo in un periodo inquieto per la 
mia patria, troppo a lungo male governata; 
momenti resi ancor più difficili dalla crisi 
delVeconomia mondiale e dalle tante tragedie 
delle etnie. 

Ci incontriamo tuttavia con sicurezza e con fi¬ 
ducia perché sappiamo di operare, con il no¬ 


stro lavoro, per la pacificazione generale, dal 
momento che siamo portatori della qualità 
della vita. 

Il vino fa parte della qualità della vita. Da seco¬ 
li accompagna la civiltà. E' per eccellenza la 
bevanda sacra, classica, umanistica. Il vino è 
stato privilegiato nei secoli da uomini di Stato, 
da scienziati, da artisti, da poeti, da fdosofi. 

Il vino, bevuto con intelligenza, con saggezza 
fa parte della nostra cultura, del nostro am¬ 
biente, del nostro modo di vivere. 

Questo è il messaggio di cui siamo, con or¬ 
goglio portatori. Io amo ripetere che il vino è 
un problematico compagno. Va discusso e va 
raccontato. E' quello che noi facciamo. 

Vi ringrazio per la vostra presenza e vi auguro 
buon lavoro». • 
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Nelle foto: 

1, 2 e 3 aperitivo a Russiz Su¬ 
periore, 4 cena al Castello di 
Trussio, 5 nell'azienda di 
Boris Fintar, 6 nell'azienda 
Borgo del Tiglio di Nicola 
Manferrari, 7 e 8 nelle aziende 
Pighin di Capriva e Risano. 
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Nelle foto: 

9 e 10 da Girolamo Dorigo, vi¬ 
gnaiolo in Buttilo, 11 al Castello di 
Spessa, 12 self drink direttamente 
dalla cisterna, 13 nell'azienda But¬ 
tilo in Monte del conte D'Attimis 
Maniago, 14 da Marina Danieli, 

15,16 e 17 per finire, la visita alla 
Illy caffè di Trieste. 


Queste le aziende che hanno ospi¬ 
tato i congressisti; 

Castello di Spessa Sii. - Capriva, 
D'Attimis Maniago co. dr. 
G.Franco "Tenuta Sottomonte" - 
Buttrio, Fiegl - Mad. d'Oslavia - 
Oslavia, Livon Vini del Colilo - 
S.Giovanni al Natisone, Fintar di 
Boris e Antonio - Valerisce - S.Flo¬ 
riano del Colilo, Isidoro Polencic - 
Flessiva - Cormons, Subida di 
Monte di L. Antonutti & C. Sas. - 
Subida - Cormons, Gruppo Viti¬ 
coltori di Corno di Rosazzo - 
Corno di Rosazzo, Agrigest Srl. - 
Savorgnano al T. - Povoletto, 
Borgo del Tiglio di Nicola Man- 
ferrari - Brazzano di Cormons, Gi¬ 
rolamo Dorigo - Buttrio, Marco 
Felluga Srl. - Gradisca, La Boati¬ 
na Srl. - Cormons, Valle Sas. - 
Buttrio, Vinnaioli Jermann di Sil¬ 
vio Jermann - Farra d’Isonzo, 

Ca' Ronesca Snc. di Sergio Comu- 
nello & C. - Lonzano - Dolegna del 
Colilo, Caccese dr. Paolo - Cor¬ 
mons, Collavini E. SpA. - Gramo- 
gliano - Corno di Rosazzo, Col- 
mello di Grotta di Luciana Benna¬ 
ti - Farra d'Isonzo, Conti Attems di 
Sigismondo Attems e C. Sas. - Lu- 
cinico. Marina Danieli Fisvan - 
Buttrio, Isola Augusta del dr. Mas¬ 
simo Bassani - Palazzolo dello 
Stella, Severino Lorenzon - Pieris, 
F.lli Pighin - Lauzzacco - Pavia di 
Udine, Mario Schioppetto - Spes¬ 
sa di Capriva, Venica & Venica di 
Giorgio Venica - Dolegna del Col¬ 
ilo, Enoteca di Cormons - Cor¬ 
mons. 



Il 





























Gli auguri di Saccavini e del presidente camerale 


I l benvenuto ai congressisti è stato dato 
dal presidente della provincia di Gorizia, 
Saccavini, accompagnato daH'augurio di 
buon lavoro rivolto dal dottor Enzo Bevilacqua, 
presidente della locale Camera di commercio. 
«Quale luogo più adatto - si è chiesto il primo - 
se non queste teiTe, per tenere il congresso? Il 
ruolo del settore vitivinicolo - ha aggiunto - sta 
assumendo per la struttura economica della no¬ 
stra provincia, ma anche della nostra regione, 
una sempre maggiore importanza: la produzio¬ 
ne enologica, infatti, ha raggiunto un livello di 
qualità elevatissimo, che ha consentito ai nostri 
vini una precisa e ben caratterizzata collocazio- 
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Castello di Gorizia 29 - 30 ;riarzo 


Villa 


Manin di Passariano 31 marzo 


Fiera di Verona 2 aprile 



ne sia sul mercato nazionale che all'estero. E' 
proprio partendo da iniziative come questa che 
si potranno individuare e porre in atto quelle 
strategie promozionali che appaiono non più 
procrastinabili per conquistare e consolidare 
quegli spazi cui i nostri vini sicuramente posso¬ 
no ambire; ma non solo: per poter assurgere a 
quel preciso ruolo - che è soprattutto culturale. 
Ed anche in questo senso assume una fonda- 
mentale importanza questo congresso - che na¬ 
tura e storia hanno voluto generosamente attri¬ 
buire alle nostre terre: quello, cioè, di sapere 
nel migliore dei modi interpretare quella forte 
e vigorosa tradizione che ha radicalmente vin¬ 
colato le nostre genti all'arte di trarre dalla sa¬ 
piente cura delle viti, vini sapidi, nobili ed 
unici». 

Il presidente camerale. Bevilacqua, ha invece 
sviluppato tre considerazioni. La prima si è ri¬ 
ferita alla tradizione espressa da Gorizia a par¬ 
tire dal 1891, la data del quarto congresso eno¬ 
logico austriaco, interfacciato due anni fa da un 
simposio con la partecipazione dei rappresen¬ 
tanti degli stessi Paesi di un secolo prima e con 
«risultati di tutto rilievo». 

La seconda considerazione ha richiamato la 
specificità della storia di Gorizia, «Ultima città 
a essere ancora divisa da un confine». Ma 
anche città protesa alla costruzione di un 
nuovo modello di collaborazione e animata da 
un anelito alla pace che ha permeato lo stesso 
mondo enologico (il «vino della pace» a Cor- 
mons). Inevitabile il richiamo alle lacerazioni 
della gueiTa che insanguina terre vicine. 

La terza riflessione si è invece incentrata sulla 
realtà odierna. «E' evidente - ha detto Bevilac¬ 
qua - che parlare di vino significa parlare di 
economia. Significa valorizzare la produzione 
dei Consorzi doc. Significa, in sostanza, affer¬ 
mare o riaffermare la qualità di un prodotto 
che ha tanta parte nell'economia della nostra 
regione». • 


Nella foto: 

1 il Presidente della Provincia 
Gino Saccavini e, 2, quello 
della Camera di Commercio, 
Enzo Bevilacqua. 

3 Riccardo Illy, 4 il pubblico 
in sala, 5 il conte Douglas 
Attems. 
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S ul rapporto promozione-conoscenza-qua¬ 
lità si è soffermato il presidente del Semi¬ 
nario Veronelli, Riccardo Illy. Senza uno 
di questi tre capisaldi - ha detto in sostanza - a 
perderci è il consumatore. Essi sono quindi ne¬ 
cessari, non soltanto per sollecitare la qualifica¬ 
zione del mondo della produzione, ma anche per 
stimolai’e una domanda non aleatoria, non dipen¬ 
dente a fattori ematici e contingenti, ma costante 
nei suoi elementi costitutivi (qualità e quantità). 
Illy non poteva comunque non sofferaiarsi sulle 
cai*atteristiche distintive della produzione locale: 
«un insieme di viticoltori che producono alta qua¬ 
lità, che sono molto numerosi e quindi piccoli. Il 
vantaggio è che il produttore, il proprietario del¬ 
l'azienda va dalla vigna fino alla clientela. Vi 
sono anche gli svantaggi - ha però avvertito Illy - 
e sono la difficoltà nella distribuzione che rende 

L'intervento di Attems 
per il Centro Vitivinicolo 
Un'occasione da non perdere 

I n rappresentanza del Centro Vitivinicolo 
è intervenuto il conte Sigismondo Dou¬ 
glas Attems, che è pure presidente del 
consorzio doc del Colilo. «Un'occasione che 
non vogliamo perdere», ha definito rincontro 
con gli oltre cento inviati, cui ha proposto non 
«grandi parole», bensì un proficuo contatto con 
le realtà aziendali. Una conoscenza, cioè, armo¬ 
niosamente maturata sul campo, toccando con 
mano le molte sfaccettature di questo universo 
enologico e così comprendendone i segreti, 
l'eccellenza e le grandi potenzialità. • 


impossibile la comunicazione pubblicitaria». 
Ecco perché i nostri produttori non hanno altro 
veicolo di comunicazione, con il consumatore, se 
non gli articoli di giornale. Non certamente i mes¬ 
saggi pubblicitari, che le ridotte dimensioni 
aziendali escludono da budget mirati unicamente 
al prodotto. 

«E' proprio il consumatore - ha aggiunto Illy a 
questo punto - che, in assenza della vostra attività 
di giornalisti, non potrebbe mai conoscere certe 
realtà, dove l'eccellenza della qualità è legata a 
produzioni ridottissime, magari di 10 o 20 mila 
bottiglie». Il giornalista, in questo caso, si pone al 
seiTizio del consumatore. In definitiva, presta una 
servizio di rilevanza e di responsabilità sociale, ri¬ 
volto a orientai'e gusti, a comeggere, a incentivai'e. 
Con tutte le ripercussioni indotte sul mondo della 
produzione. # 


Pubblicità 
e promozione 
tra produttori 
e consumatori 

Quando 
chi scrive 
media 
tra due poli 

























LA CENA DI GALA 



iMd 



La cena di gala in Castello. 

Nelle foto: 1 la suggestiva immagi¬ 
ne del Castello di notte e 2 della sala 
degli Stati Provinciali. 


Giornalisti a tavola con... 

3 Mario Schiopetto, 4 Roberto Cac¬ 
cose, 5 Enzo Lorenzon, 6 Massimo 
Bassani, 7 Gigi Valle. 






















Nelle foto 8, 9 e 10 i giornalisti 
ospiti fanno onore al lavoro dei pro¬ 
tagonisti della splendida serata: 
nella foto 11 il gruppo A.I.S. di Go¬ 
rizia, 12 ristorante Al Ponte, 13 ri¬ 
storante Al Giardinetto, 14 ristoran¬ 
te Ai Patriarchi, 15 Josko Sirk del 
ristorante La Subida e Maurizio 
DairOsto della Scuola Alberghiera 
di Gorizia (IRFOP). 
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Uno scrigno 
di memorie 
un forziere 
aperto a tutti 




C on le vellutate armonie dell'arpa, effusi¬ 
ve ed avvolgenti; e il centellinare di un 
prezioso Picolit, esplosione di sentori e 
profumi; si è conclusa a Gorizia la sessione uf- 
1 ficiale del primo congresso mondiale dei gior¬ 
nalisti e degli scrittori del vino. Era questa, del 
resto, la giusta atmosfera per una serata di gala 
che ha illuminato il salone del castello di Gori¬ 
zia; e che ristoratori e vitivinicoltori della re¬ 
gione hanno dedicato ai partecipanti a questa 
convention, organizzata a ridosso del centena¬ 
rio del IV congresso enologico austriaco. Allo¬ 
ra si dettero convegno i tecnici della vite di 
tutto l'Impero austroungarico, per studiare un 
flagello che aveva colpito i vigneti di questa 
parte del continente: la fillossera. 

Ed ecco che la Camera di commercio di Gori¬ 
zia, con la collaborazione del Centro vitivini¬ 
colo ha colto l'occasione del centenario per 
lanciare un messaggio di collaborazione e di 
pace alle genti di tutto il mondo attraverso il 
frutto del lavoro della ten'a, e in ultima analisi, 
mediante il prodotto enologico. 

Infatti, nel recuperato «Bastione dell'osserva¬ 
torio del re nel castello di Gorizia, quasi come 
nelle «segrete» tristemente note nei secoli bui, 
in fondo a una scaletta di pietra che scivola in 
una sorta di antro fatato, ecco aprirsi uno scri¬ 
gno che offre ai visitatori e ai cultori del vino i 
migliori prodotti di Stati, Regioni, Provincie 
autonome comprese sul territorio che fu del¬ 
l'Impero, per ricordare che la qualità è di casa 
in queste terre. Questo scrigno si chiama «For¬ 
ziere dei vini dell'Impero». Un nome accatti- 
' vante per sintetizzare il pregio dei prodotti del 
settore. 

Le bottiglie sono raccolte in espositori suddivi¬ 
si per le realtà territoriali rappresentate: oltre 


ovviamente al Friuli-Venezia Giulia, il Trenti¬ 
no, l'Alto Adige, l'Austria, la Slovenia, la 
Croazia, la Cecoslovacchia e l'Ungheria. 

I simboli della civiltà contadina, che si ripro¬ 
pone nella nuova e avanzata morfologia di set¬ 
tore d'avanguardia che ha privilegiato la qua¬ 
lità alla quantità per stare al passo con le ri¬ 
chieste dei mercati e una concorrenza sempre 
più accesa, saranno ora in esposizione fino al 
bicentenario del convegno di Gorizia, ovvero 
fino al 2091. • 



















ha confeiTnato il ruolo di protagonista, compli¬ 
ci la Ribolla gialla dei Colli Orientali, il Tocai 
friulano di Latisana, il Pinot grigio della Grave, 
il Sauvignon del Colilo, il Cabernet dell'Isonzo, 
il Refosco dal RR. di Aquileia, il Rosso carso 
del Carso e il Ramandolo del Ramandolo che 
hanno salutato gli scrittori del vino, dando al 
commiato il sapore dell'arrivederci. • 


Nelle foto alcuni momenti 
della inaugurazione del For¬ 
ziere dei vini dell'Impero. 


Sul filo della storia 


rinnovata cultura del vino. Paradigma e, nel 
contempo, compendio del comune vissuto sto¬ 
rico e dell'operosità di tutti i popoli in questa 
parte del mondo». 

Il taglio del nastro, il via alla «segreta» del ba¬ 
stione del Re è stato il gradito compito di Enzo 
Bevilacqua, grande interprete di questa tornata 
giornalistica e finanziatore, tramite l'Ente ca¬ 
merale, della ristrutturazione di questa parte 
obliata del maniero goriziano. Col sorriso sulle 
labbra, sicuro di sé come un manager privato 
in prestito al pubblico. Bevilacqua ha sottoli¬ 
neato come quest'angolo di Mitteleuropa si 
presti a queste manifestazioni, come simbolo 
d'alta immagine e come dimostrazione d'amici¬ 
zia pura tra popoli diversi. Solo un inizio cer¬ 
tamente, ma alla grande, tra i sorrisi degli arti¬ 
sti della penna, in abito da sera, per inaugurare 
uno scrigno che continuerà a collezionare e ce¬ 
dere gioielli negli anni e nei secoli futuri. 

E dalle segrete al salone d'onore, tra la banda, 
gli sbandieratori, suoni, luci e eccellente vino 
si è avviata al termine questa manifestazione, 
la prima, ci auguriamo, di una lunga serie, il 
cui grande interprete è stato S.E. il Vino. 

Il Wine tasting a Villa Manin di Passariano ne 


E I stato ancora il presidente Saccavini a 
presentare la riserva dei vini dell'Impero 
e ad illustrare il significato del «forzie¬ 
re», voluto sulla scorta dell'esperienza compiu¬ 
ta con il congresso del centenario quando, «sul 
filo della memoria storica e forse pervasi da 
una sottile nostalgia», entusiasti visitatori «as¬ 
saggiarono sapori antichi, in un'atmosfera rare¬ 
fatta, capace di evocare con forza il mondo che 
Kafka e Roth e Musil mirabilmente descrisse¬ 
ro». In quell'occasione - ha aggiunto Saccavini 
- le migliori bottiglie furono selezionate, nel¬ 
l'attesa che venisse individuato quel prestigio¬ 
so luogo di conservazione, infine trovato nel¬ 
l'antico maniero. «La provincia di Gorizia, teiTa 
che da sempre conserva tesori enoici tra i più 
preziosi, - ha continuato il suo presidente - è 
particolarmente lieta di poter vantare il privile¬ 
gio di conservare la riserva dei vini dell'Impe¬ 
ro. Fatto, questo, che consacra Gorizia come 
capitale non solo della rinascita culturale della 
Mitteleuropa, ma anche come centro vitale e 
propulsivo di produzione e promozione di una 













VILLA MANIN 
EVINITALYAVERONA 


Nelle foto: 1, 2 e 5 II Wine Tasting 
a Villa Manin, 3 e 4 Piero Pittalo e 
Riccardo Illy "mattatori" della 
degustazione. 
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Nelle foto: 6 il gruppo A.LS. del 
Friuli-Venezia Giulia, 7 un po' di 
relax prima della partenza per 
Verona, 8 il padiglione Friuli al 
Vinltaly, 9 cuochi e personale in 
attesa, 10 e 11 pranzo di commiato. 


























































Dalle 7 D.O.C. friulane sono 
stati selezionati i vini per que¬ 
sta degustazione guidata che ha 
suscitato notevole interesse per 
l'altissima qualità ma soprattut¬ 
to per le peculiarità organoletti¬ 
che dei vitigni autoctoni. 



In chiusura di speciale vi proponiamo questo 
intervento di Cesare Covi, una cara firma del 
nostro giornale, una penna intinta nel vino e 


nell'ironia. L'intervento è stato pubblicato ne 
IL GAZZETTINO il 29 marzo 1993, giorno 
d'apertura del congresso. 


Giornalisti enosofi e "aglio-scrittori" 


G iornalisti si nasce. Chi non nasce non 
può essere giornalista. Chi nasce non¬ 
giornalista è come non fosse mai nato. 
Ma allora coi tanti giornalisti che ci sono in 
giro conviene nascere? La legge 194 sull'abor¬ 
to, nella mente del legislatore era stata conce¬ 
pita per arginare lo straripamento dei giornali¬ 
sti. Risultato nullo o quasi. Crescita zero della 
popolazione, ma al cubo dei giornalisti. Al 
punto che dalla Bosnia è arrivato quest'appello 
«Magazzini pieni di giornalisti, sospendete 
invio. Abbisognaci generi prima necessità.» 
Siccome, però l’opinione pubblica è affamata 
d'informazione, bisogno primario della società 


evoluta, giovani donne prima d'assumere un 
contraccettivo, e voi uomini prima d'usare il 
profilattico, pensateci. Potreste impedire a un 
giornalista di nascere. Come dire un attentato 
alla libertà di stampa, cossighismo o eltzini- 
smo secondo l'accezione occhettiana. Va be', 
c'è sempre il volontariato genitale degli anziani 
- l'età è maestra di vita e di savietà - come 
quella donna di 64 anni suonati che si fa fe¬ 
condare col seme del genero. Ma son casi radi 
di coscenza dell'informazione. «Oh nonna, 
veder dal sacrificio tuo, me giornalista». 
Appena nato il giornalista vuol uscire dal ge¬ 
nerico, e tende a specializzarsi. Disprezza la 




Nel prossimo 
numero relazioni 
e contributi 

Lielli che abbiamo 

descritto sono stati la 
^ cornice, l'esteriorità, 
l'accidente del congresso, 
che ha invece vissuto la 
sua sostanza in ben altra 
maniera: con la serietà dei 
suoi approfondimenti, con 
l'ampiezza e il rigore delle 
sue esplorazioni intorno al 
pianeta consumatore e al¬ 
l’universo vino, con il suo 
impegno a proporre fonne 
innovative di comunicazio¬ 
ne tra questi due poli. Ap¬ 
punto per trovare un co¬ 
mune consentire è stato, 
dopo tutto, indetto questo 
congresso. Consentire tra 
domanda e offerta, in un 
rapporto biunivoco e coin¬ 
volgente, impegnativo per 
il mondo della produzione 
e gratificante per quello 
del consumo. 

La premura di andare in 
macchina e Tabbondanza 
del materiale non consen¬ 
tono di dedicare ulteriore 
spazio a questo punto no¬ 
dale. O tutto o niente, ci 
siamo quindi detti, a pro¬ 
posito della necessità di 
pubblicare relazioni e con- 

















tributi al dibattito. L'argo¬ 
mento trattato la sua im¬ 
portanza, la sua delicatez¬ 
za e la sua problematicità 
ci impongono infatti di 
dargli tutto lo spazio che 
merita, senza i sacrifici 
che la fretta e lo spazio ti¬ 
ranno avrebbero imposto 
in questa occasione. 

Ecco perché rinviamo al 
prossimo numero la pub¬ 
blicazione dei passi salien¬ 
ti di tutte le relazioni con¬ 
gressuali. Con un ampio 
cenno, naturalmente, 
anche a quanto è stato 
detto a Verona, dove il 
congresso ha vissuto una 
illuminante diaspora di 
due giorni e visto la con¬ 
clusione di un simposio 
che, ancor prima di finire, 
ha raccolto alto gradi¬ 
mento e una larga messe 
di consensi. Sicura garan¬ 
zia non soltanto della sua 
riuscita formale, ma so¬ 
prattutto della bontà del¬ 
l'investimento fatto da co¬ 
loro che l'hanno ideato, 
progettato e realizzato. 
Arrivederci, quindi, al 
prossimo numero. 


vanagloria, punta tutto, e con disinteresse sulla 
missione. Fa dalle specializzazione una filoso¬ 
fia. E quando si dice che un giornalista è uno 
speculatore, s'intende non avido di soldi bensì 
studioso, ricercatore, pensatore. A conferma di 
tale assunto viene il caso dei giornalisti enoso- 
fi che scrivono di vino. 

In meno di 30 anni i giornalisti enosofi sono 
aumentati, andiamo per difetto, del 700%. 
Contestualmente il consumo del vino è calato 
d'oltre il 60%. Il che dimostra come qualmente 
la profonda nonchalance del giornalista verso 
il vino, e la passione disinteressata del mestie¬ 
re, ultimo fine. Per questa imperscrutabile mi¬ 
nusvalenza mercantile ecco la necessità d'in¬ 
contri con frequenza tachicardica in lieti e sa¬ 
pienti asciolvere. Ma è la prima volta che gli 
scrittori di vino o enosofi o wine-writers s'ab¬ 
bracciano in un congresso mondiale sigillando 
le ampolle di fiele e cianuro che son soliti 
scambiarsi. E tutto sotto l'egida del ministero 


del Commercio estero che a così augusto in¬ 
tento sacrifica la sua proverbiale austerità. 

Ma come si diventa giornalista o scrittore di 
vino? Ecco il caso d'un fondamentale mestiere 
nato per caso. Dunque, una notte un giornali¬ 
sta, non so se di cronaca, di cultura o di costu¬ 
me, aiTiva a casa in estasi da ciucca veneranda. 
La moglie come se lo sente vicino a letto gli fa 
«Mio Dio come sai di vino! va be' a dormire 
sul divano». Ukàse cui il giornalista ottempera 
ipso facto. E lì sul divano sul far del sonno ha 
r«idea». «Mo come sai di vino!» l'interiezione 
s'evolve, si fa ragionamento. Io so di vino, c'è 
chi sa di lettere, c'è chi sa di filosofia, e d'arte, 
e di matematica e ne scrive con competenza. 
Io so di vino e di vino scriverò. 

«Mai cercare quel che vuoi trovare» afferma¬ 
va Duchamp. 

E' il caso a porgerti il caso. E' bello saper di 
vino. E lo stesso vale per quelli che sanno di 
aglio, gli aglio-scrittori. # 





































Attualità 


di Claudio Fabbro 


Nella pagina a fianco daH'alto: 
Hans Jonas seduto tra 
Giannola, Antonella, Cristina 
e Elisabetta Nonino segue la 
prolusione di Claudio Magris; 

Giorgio trentin si avvia 
a ricevere il "Risit d'Aur - 
tecnico '93"; 

Momenti di sano folklore 
tra suoni, canti e balli. 


Una giornata A Percolo 

a casa Nonino c'ero anch'io 


A percoto c’ero anch’io; in quanti potran¬ 
no dire d’aver vissuto una giornata d’in¬ 
tenso spessore culturale e coinvolgimen¬ 
to emotivo, assimilando in diretta, da Hans 
Jonas, un messaggio da brivido? 90 anni, in 
prima linea la diaspora, la migrazione infinita 
per essere nato sotto una «cattiva» stella (quel- 
I la di David) in una Germania ostile. 

Poi il ritorno, nel 1945, con la Brigata Ebraica 
aggregata agli inglesi e qui, in Friuli, una serie 
di esperienze umane indimenticabili e, da 
Jonas, raccontate ai 542 ospiti dal «Risit d’Aur 
‘93 Nonino», in Percoto («avendo deciso di 
chiudere con i voli transoceanici, ma quando 
ho letto «Friuli» sull’invito non ho saputo resi¬ 
stere»). 

Infine, il 6 febbraio, il suo congedo dalla vita, 
in chi ha potuto dargli la mano toccando in lui 
un secolo di storia, un profondo senso di 
vuoto, incolmabile; che anche ai grandi Uomi¬ 
ni è impossibile, purtroppo, sfuggire alle leggi 
della natura. 


Risii • Premio Letterario 

Un Risit ‘93 di cultura e sentimento: nel segno 
del friulanissimo Padre Davide Maria Turoldo 
(fustigatore dei costumi degenerati per distac¬ 
co dalle proprie radici) ed ancor più - per ferita 
ancora aperta - di Gianni Brera (penna graf- 
fiante contro gli «abatini» dei campi di gioco e 
della vita, ma anche contro i «falsi osti»). 

Un amarcord? Forse, ma non solo la malin¬ 
conia cui induce la convinzione che un’intera 
generazione di «grandi», formatisi a cavallo 
d’un tremendo conflitto mondiale, ci sta pro¬ 
gressivamente lasciando, bensì il timore che 


quanto essi hanno detto o scritto possa essere 
caduto su un teiTeno non fertile. 

Concetti, questi esternati cuore in mano da 
Giannola Nonino, vera e propria «forza della 
natura» e ponte ideale, per la radice contadina 
e la sua sublimazione culturale; sentimenti pe¬ 
raltro ripresi dagli altri due protagonisti della 
giornata Vidia Naipul (scrittore anglo-indiano, 
«coloniale riservato» e ritenuto il massimo 
esponente della letteratura in lingua inglese 
vivente) e Tullio De Mauro («Insigue lingui- 



















sta, difensore accanito delle «minoranze», au¬ 
tore di quell’Italia delle Italie» affetta - per 
dirla con Giulio Nascimbeni - da «provinciale 
cosmopolitismo»). 


Risii - Premio Tecnico 

Con Mario Soldati, saldamente alla presidenza 
della giuria, rimpatriata finale nel «Vigneto 
Friuli» e dintorni (ché Risit da queste parti vuol 
dire barbatella); premio Risit d’Aur «Tecnico» 
‘93 a Giorgio Trentin (patron del Boschetti-Tri- 
cesimo), autentica espressione della cultura 
enogastronomica friulana, impegnata da 45 anni 
a recuperare, in cucina ricette e sapore elemen¬ 
tare contadino. Nessun dubbio, su questo gran¬ 
de nome, ricco di conoscenza e modestia, da 
parte di una giuria «ad hoc», forte di due tecnici 
quali Piero Pittaro ed Antonio Calò; L’aspetto 
strettamente culturale del Premio Nonino ha 
avuto un tradizionale contorno folcloristico e di¬ 
dattico (distilleria aperta a tutti, a toccar con 
mano alambicchi e serpentine ed assaporare 
profumi sublimati da monovitigno). Canti e 
balli alla friulana, un briciolo di arte, cinema e 
mondanità firmati da Ottavio Missoni, o Simo- 
na Marchini, Ermanno Olmi ed altri, con Luigi 
Veronelli a ricordare omeriche discussioni con 
Gioan Brera, troppo convinto deH’inamvabilità 
del nobile whisky scozzese per preferirgli la 
«povera» grappa; ma poi «pentito» e come! 


Tutti a tavola 

Con il mondo delle vigne, della politica e 
dell’imprenditoria friulana al completo, pun¬ 
tuale come sempre Paolo Micolini, senatore 
del Friuli Contadino e, ai fornelli, Gianni Co- 
setti del Roma di Tolmezzo, con proposte car- 
niche dai gusti preziosi e dimenticati. 
Abbinamento enologico, per contro, con vini 
che s’andavan dimenticando (grazie. Dina e 
Paolo Rapuzzi, per aver recuperato nei Ronchi 
di Cialla l’autoctono Schioppettino, subliman¬ 
dolo in baiTiquel); e dai Dorigo di Buttrio uno 
splendido Tocai friulano ‘91 Montslapade, 
asciutto ed in eleganti armonie di piccolo rove¬ 
re (fra 13 anni, per non averlo difeso come me¬ 
ritava, andremo a berlo in riva al Balaton, 
piangendoci addosso!). 


Con un cordiale arrivederci 

Con la gubana dei Cividale, le acqueviti di An¬ 
tonella, Cristina ed Elisabetta, figlie d’arte di 
Giannola e Benito Nonino, bicchiere della staffa, 
«quintessentia» di erbe alpine e poi il triste mo¬ 
mento del commiato, con spontaneo abbraccio 
di vignaioli e giornalisti, osti e poeti, contadini 
ed artisti o, meglio ancora, fra nuove e rinnovate 
amicizie di campagna. Con un cordiale arnve¬ 
derci nel Vigneto Friuli, a gennaio 1994, • 
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L a recente, riuscitissima edizione di 
Eurovite '92, a Gorizia, ha abbinato al 
momento espositivo e scientifico legato 
al vivaio e alla microvinificazione, una serie di 
incontri su temi molto diversi, ma in un modo o 
nell’altro legati all’universo vino. 

Che il futuro dell’enologia, passando attra¬ 
verso la selezione clonale e la tecnica di vi¬ 
gneto/cantina debba tendere necessariamente 
al «poco ma buono», appare indubbio. Che gli 
usi e le abitudini alimentari, dal dopoguerra ad 
oggi, si siano andati progressivamente modifi¬ 
cando ed abbiano indotto il mondo della medi¬ 
cina ad una maggiore vigilanza nei confronti 
degli abusi, con particolare riferimento a que¬ 
gli alcoolici, è cosa scontata. Ebbene, Eurovite 
'92 ha dedicato ai problemi dell’alimentazione 
una sessione specifica. Ha coordinato la tavola 
rotonda il professor Avico Ustik (direttore del 
laboratorio di biochimica dell’Istituto superio¬ 
re di sanità di Roma). Vi hanno partecipato il 
dottor Luigi Dagna (direttore del Laboratorio 
chimico del servizio multinazionale di pre¬ 
venzione di Asti) e un medico friulano, il dottor 
Claudio Lucas, specialista in Scienze dell’ali¬ 
mentazione all’ospedale di Udine. 

Ustik e Dagna hanno riferito su una serie di 
aspetti e problemi d’ordine tossicologico corre¬ 
lati all’abuso di alcool, e delineato le norme 
che regolano la complessa materia e le compe¬ 
tenze di vigilanza e controllo, questi^ ultimi 
piuttosto severi ed articolati per l’esigenza di 
garantire al massimo un consumatore preoccu¬ 
pato da ricorrenti episodi di frodi e sofistica¬ 
zioni alimentari. Su tempi e modalità d’inte¬ 
grazione del vino nell’ambito di una dieta in¬ 
telligente si è soffermato il dottor Lucas, del 
quale riportiamo l’inter-vento. 


LUCAS; LA GUIDA 
AL BERE INTELLIGENTE 

Le bevande alcooliche costituiscono una fonte 
di calorie limitata, ma importante nella dieta 
degli adulti, contrariamente alla maggior parte 
dei «nutrienti». Non è possibile, per questo ali¬ 
mento, indicare alcun riferimento ai livelli di 
fabbisogno né di assunzione raccomandata; al 
massimo, si possono suggerire i livelli di be¬ 
vande alcooliche che, se assunte, non fanno 
correre rischi di effetti negativi; in particolare, 
cercherò di analizzare come le modalità del 
consumo (in rapporto ai pasti, a digiuno, in 
dose unica o frazionata) possono influire sui 
suoi effetti. Oltre a contribuire al fabbisogno 
energetico l’alcool possiede notevoli proprietà 
farmacologiche e biochimiche che possono 
influenzare altri aspetti della nutrizione e del 
metabolismo; dal punto di vista calorico un 
grado alcoolico corrisponde a 1 mi di etanolo 
ed a 5,6 Kcal. 

L’etanolo viene assorbito quasi completamente 
dal tratto gastro intestinale superiore e l’evento 
è massimo a digiuno per una bevanda alcooli- 
ca al 20% ed aumenta ancora se addizionata da 
anidride carbonica. Le diverse capacità di as¬ 
sorbimento da parte dell’organismo nelle di¬ 
verse situazioni fisiologiche sono chiare: la 
percentuale di alcool nel sangue è più che dop¬ 
pia se l’assunzione dello stesso viene fatta a 
digiuno anziché durante il pasto. 

L’alcool assunto viene immesso nella circo¬ 
lazione portale ed arriva al fegato dove viene 
metabolizzato al 90%, il restante ad opera del 
rene, polmone e stomaco; una piccola quota 
viene pure eliminata con le urine e con il respi¬ 
ro. Nel fegato l’etanolo viene trasformato 
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prima in acetaldeide (molto tossica) e quindi in 
acetato: in questa trasformazione viene utiliz¬ 
zato il coenzima NAD che si trasforma in 
NADH, che è il responsabile della maggior 
parte dei disturbi metabolici. 

Tre sono i principali sistemi enzimatici che 
sono preposti allo smaltimento dell’etanolo e 
che con l’ossidazione danno acetaldeide: il 
primo, che è anche il più importante, è l’HDH 
(alcool deidrogenasi) la cui quantità è determi¬ 
nata principalmente da fattori genetici, ma 
anche ormonali e dallo stato di nutrizione; il 
secondo è rappresentato dal MEDS (sistema 
microsomiale ossidante l’etanolo) è inducibile 
dai substrati stessi e può aumentare di 2-3 
volte la propria efficienza, consuma principal¬ 
mente il piiTidossale (Vit B6); il terzo è la via 
della catalasi che è una via alternativa e si atti¬ 
va in presenza di alte concentrazioni di etanolo 
e reagisce con H202. Il prodotto finale è l’ace¬ 
tato, che entra nel ciclo di Ki*ebs e può realiz¬ 
zare una azione di risparmio su carboidrati e 
grassi se trasformato per la via metabolica 
principale (la prima); con le altre vie l’energia 
viene per lo più dissipata come calore. 

Nei forti bevitori altre sostanze contribuiscono 
al danno organico e sono: alcool a basso peso 
molecolare quale metanolo e butanolo e quindi 
aldeidi, fenoli, tannino, ferro e piombo. La 
possibilità di metabolizzare l’alcool varia tra i 
60 ed i 200 mg/kg/ora; 30 grammi di alcool a 
digiuno (=250 mi di vino o 1 litro di birra) 
portano l’alcoolemia a 750 mg/1 e può venir 
eliminato in circa 4 ore; ciò consentirebbe, 

I nelle 24 ore, di poter teoricamente smaltire 
' 170 grammi di etanolo (=5 litri di birra, 1,5 
litro di vino, 1/2 litro di wisky); ma nella realtà 
: le predette quantità superano di molto quelle 
smaltibili senza determinare altri disturbi me- 
I tabolici collaterali. Sono definite le «quantità 
massime consentite» e «quantità quotidiane 
raccomandabili» che per l’uomo corrispondo¬ 
no a 100-80 mi di etanolo/die e 80-55 per la 
donna. 

Vi è poi una terza quantità definita accettabile 
dalla Commissione alcoolismo del ministero 
della sanità. E’ chiamata di «sicurezza» la 
quale tiene conto di tutti i rischi metabolici 
correlati anche con l’età. La commissione, 
convenendo che le calorie da alcool contenute 
nel 6-8% delle calorie totali non pongono pro¬ 
blemi di rischi di salute ha concluso: 

- che le ingestioni di etanolo di vino inferiori a 
0,35 g/kg di peso/al giorno non provocano par¬ 
ticolari danni, indipendentemente dall’età; 

- consumi superiori a 0,5 g/kg di peso/al gior¬ 
no nei soggetti con più di 50 anni danno segni 
di inizio di lesioni biochimiche a carico dei si¬ 
stemi enzimatici; 

- 0,5-1 g/kg accentuano i danni soprattutto in 
soggetti con età superiore a 60; - 1,5-2 di eta¬ 
nolo di peso/die danno lesioni enzimatiche di 
rilievo in soggetti con meno di 50 anni; 

- i giovani sino a 16-18 anni dovrebbero essere 
sconsigliati dall’assumere dell’alcool e dopo 


questa età è preferibile il consumo oc¬ 
casionale; 

- l’assunzione di alcool durante la gravidanza 
permette la diffusione di etanolo ed acetaldei¬ 
de attraverso la placenta e induce potenziali 
conseguenze sullo sviluppo fetale (malforma¬ 
zione del padiglione auricolare, denti piccoli 
ed aguzzi, difetto cardiaco, interatriale, micro¬ 
cefalia). In letteratura medica esistono diverse 
ricerche le quali hanno riscontrato un aumento 
di incidenza di cin'osi epatica quando le assun¬ 
zioni giornaliere di etanolo superano regolar¬ 
mente gli 80 mi. 

Alcool ed apparato digerente 

Dosi alcooliche elevate determinano sofferenze 
gravi sull’apparato digerente. Piccole dosi di 
vino o di bevande alcooliche diluite sono in 
grado di migliorare l’attività secretiva gastrica, 
effetto che si innesca già a livello orale con la 
stimolazione dei recettori sensoriali della bocca 
che, tramite il vago, trasmetterebbero lo stimo¬ 
lo secretorio alla mucosa gastrica. 

Altra azione esercitata dalla moderata quantità 
di alcool sullo stomaco è quella eccito-secreti- 
va, tramite la gastrina; lo stimolo dell’appetito 
avverrebbe poi con un ulteriore stimolo del 
SNC che determina un calo della serotonina, 
che è un inibitore della fame. 

Si è pure evidenziato, con modiche quantità di 
alcool, un incremento della secrezione delle 
prostaglandine che conferiscono un aumento 
della resistenza grastrica agli stimoli aggressivi. 
L’etanolo a piccole dosi risulta stimolante sul 
sistema nervoso centrale; a dosi più elevate è 
sedativo e si somma all’effetto di eventuali 
benzodiazepine o barbiturici assunti. 

Modeste dosi di etanolo (alcoolemia di 100 
mg/dl), possono aumentare l’impulso sessuale 
nell’uomo e contemporaneamente deprimere la 
capacità di erezione; è stato rilevato che ecce¬ 
dere le moderate quantità di alcool comporta 
un calo percentuale dell’energia derivante da 
proteine, grassi e carboidrati. 

Gli alcolisti presentano un’infiltrazione di 
grassi (per lo più trigliceridi) nel fegato e que¬ 
sto può esser realizzato sperimentalmente con 
due settimane di esagerata assunzione di al- 
coolici. 

L’assunzione moderata di alcool fa aumentare 
le lipoproteine Al ed A2, il colesterolo HDL 
soprattutto nella frazione HDL2 (quella consi¬ 
derata cardioprotettiva) e questo probabilmen¬ 
te spiega la minor incidenza di mortalità da 
malattie cardiovascolari nei bevitori moderati, 
mentre risulta aumentare nei grossi bevitori. 
Elevate assunzioni di alcool fanno aumentare 
la frazione HDL3 del colesterolo, e sembrano 
inibire la sintesi di proteine nel fegato e nel 
cervello. L’abuso cronico di alcool influisce 
negativamente sull’assorbimento, immagazzi¬ 
namento, metabolismo ed espulsione di vita¬ 
mine e microelementi quali folati, piridossina, 
vit. A,E,Zn,Se. # 
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Cultura 


di Cesare Covi 


Variazioni 

Il Dies irae 

intorno a due convegni 

di Bacco e Noè 





J É Lì ho visti piangere... mi han fatto tanto 
€€ male al cuor...». Erano 
A \ dtWAlpe Adria, e solo un cinico poteva 
restar àpate a fronte di così alti lai. Una pro¬ 
cessione di austriaci, sloveni, croati, cechi, mà¬ 
giari, lombardoveneti, trentini, friulani, tirolesi 
gementi, le piaghe mercantili sanguinanti, il 
Dies irae di Bacco e Noè, dalle nubi apoca¬ 
littiche l’anatema implacabile: Cee, Gatt, cosa 
avete fatto di vostro fratello vino? 

L’Onu manderà la Panetti o la Moana, visto 
l’effetto Loren in Somalia («Cattivi bambini 
somali, avete fatto piangere la Sofia»), che ha 
mosso armate e flotte mondiali consolatorie- 
caloriche? Il vino è sul filo della catastrofe, 
prezzi ridotti a un’elemosina, fra i gemiti di vi¬ 
ticoltori e enologi il coro dei savi dell’ICE, 
«Qui r affare ci par che sdmbro glia/di fuggire 
ne abbiamo gran voglia...». Anche la premia¬ 
zione dei premiati alla premiazione dei vini a 
Lubiana aveva un groppo in gola, e chissà 
quant’amarezza sotto tanto giubilo. 

Altroché «Situazione vivaistica e fitopato- 
logica in Alpe Adria», com’era nel tema del 
convegno, un rosario di geremiadi sul vino che 
costa sempre di più e la gente lo vuol pagare 
sempre di meno e Doc, Doc, fortissimamente 
Doc, e non vuol saperne di vini da tavola per¬ 
ché lesivi della libertà individuale, se gli pare 
lo vuol bere anche a letto. E noi viticoltori 
siamo allo stremo, e in più il vino finito fra i 
peccati mortali nel nuovo catechismo. Come 
se in ogni cantina s’aggirasse lo spettro di Gad 
Lerner esorcista, Vade retro vinel E il senso 
della protesta giaculatoriale , se abbiamo ben 
capito, era più o meno: noi produttori ci met¬ 
tiamo l’abbigliamento, bottiglia tappo capsula 
etichetta, e vada per la retroetichetta, e gli 


Stati, CEE, Ocse, massi pure la Nato, Aima, 
Ersa, Federbraccianti, i quattrini. Ci pagano il 
vino e noi lo vendiamo sul mercato per pa¬ 
garci il decoro della categoria. 

Un singhiozzo a ricordare èn passant il ricarico 
del 500, 600, 800 e passa % dei ristoranti, che a 
momenti tre chili di ostriche costan meno d’un 
bicchiere. Tale era la pena, che quando un rela¬ 
tore, non ricordo se nostrano o foresto, è sceso 
dal podio e m’è passato accanto gli ho allunga¬ 
to 10.000 lire, ché fra un po’ è Natale e a nes¬ 
suno deve mancai*e un pezzo di pane. 

Folate di bora spingevano nella sala congressi 
della fiera goriziana un lamentazione di pelle¬ 
grini, «Quòmodo vinum his locis erit?», eh sì 
che fine farà il vino da ‘ste parti? Noi fuori del 
giro ci si confessava che, se ieri si beveva o 
benissimo o da bestia, oggi si beve sempre 
molto bene. 











(mangiarsvelto) americani, che fra l’altro fan 
scovazze dei più bei centri storici italiani. E ri¬ 
vendica la secessione gastronomica, stante il 
mangiare patrimonio inalienabile e immobile 
delle regioni e financo dei villaggi, giochi inef¬ 
fabili di sapori irrecepibili delle genti altrove. 
E se tale è ragionar oscuro, ecco la glossa «Si 
tratta di recepire le istanze sinergiche dell’as¬ 
sociazionismo per far uscir fuori il discorso 
della cultura edule del territorio» Che in altre 
parole vuol dire proprio quel che dice. Discor¬ 
so però superato dai friulogiuliani, che in una 
serie d’incontri fan di tutto per conoscersi me¬ 
glio fuori dai rigidi contorni etnici (da ‘ste 
parti fino agli Urali dev’essere una monoma¬ 
nia), ecco quelli di Pordenone abbracciare gli 
Udinesi, Gradisca e Cervignano han tanto da 
dirsi, e financo il Colilo capisce la parlata dei 
Colli orientali. Così verso un’Europa senza 
frontiere. 


Congressi, convegni, conventions, colazioni, 
pranzi, spuntini, merende, cene, assaggi, cibi 
da tramandare, vini che son lodi a Dio (chi è 
stato, Archimede? a dire «Datemi una bottiglia 
di Cabernet frane e vi solleverò il mondo?»). 
Relazioni scientifiche e tecniche rigorose, 
come in tutt’i grand’incontri esoterici, dove 
tanti parlano e rari profani capiscono, il solito 
blageur un po’ pirla, messia dei mercati eno- 
gastronomici avvenire. Vignaiuoli datemi un 
sacco di soldi per la mia missione e il vostro 
nome sarà scritto nei vangeli del bel bere, il 
vostro vino sarà implorato in tutto l’orbe teiTa- 
queo, e financo il Merlot sarà vino da messa, 
un arcivino per un mercato favoloso, arcidu¬ 
chi, arcivescovi, arcipreti, arcicaccia, arcigay! 
Fidatevi dell’Arcigola! 

E dall’Arcigola finalmente il messaggio. Orfa¬ 
ni di Lenin Stalin Togliatti Berlinguer Ho Chi 
Min Che Geuvara Castro (chi di noi può vanta¬ 
re tante paternità giurate?), gli arcisti han 
fatt’appena in tempo a ritirare le azioni di 
«provata fede» dalla banca sovietica e investir¬ 
le in arcitrovate nostrane onnicomprensive, 
Arcicaccia, Arcisesso (più omo che etero), 
idea insigne il monumento a Bologna all’omo¬ 
sessuale perseguitato, qualche dissenso delle 
lesbiche che sentono in queìV omosessuale un 
residuo maschììisi^, femminsessualel vi vedrà. 
In pectore dell’Einaudi un vocabolario ove, ac¬ 
canto a parole con prefisso omo, omologo, 
omofono, omogeneo, ci sia il corrispondente 
femm, femmologo, femmofono, femmogeneo. 
E finalmente ecco l’Arcigola, omnia edenda 
cultura siint: pressapoco, la cultura vien man¬ 
giando. 

Dunque il messaggio. L’Arcigola proclama il 
diritto a mangiar adagio, contro i fast-food 






Gran festa l’Eurovite ‘92, Salone europeo 
della Barbatella, Mostra mondiale della mec¬ 
canizzazione della viticoltura, Convegno viti- 
vinicolo di Alpe Adria, Corso d’aggior¬ 
namento per funzionari dell’ICE, tutto in quat¬ 
tro giorni scarsi. Spirava l’aria sessantottina, 
«Tutto subito», come un Hamburger, tutto uno 
sull’altro, uno strato di convegni e un pranzo, 
un altro strato e una cena e via congressando e 
pranzando da encomio. 

E non poteva mancare l’appello finale a com¬ 
prare il libro «Tutti i vini del mondo», summa 
immensa del bere universale, ove s’impara e 
gustare i vini che piacciono a quelli dell’Arci- 
gola. A proposito, adesso mi vien in mente, un 
momento fa non hanno detto che il vino è 
espressione tipica d’un certo posto, incom¬ 
prensibile a chi n’è fuori? che un californiano 
non potrà mai godere un Barolo, né noi un Ca¬ 
bernet neozelandese? Mannò, «Son tutti buoni 
i vini del mondo». Un libro secondo noi fonda- 
mentale, che lo Stato italiano, nella sua balor¬ 
daggine, s’è rifiutato di sovvenzionare perché 
la scelta dei vini è troppo parziale, e a «inap¬ 
pellabile giudizio dell’Arcigola», come affer¬ 
ma appunto l’Arcigola. Ma si tratta senza 
meno d’un equivoco. Che non è solo «la voce 
del cavallo», come diceva el Carlett, el fieu 
d’ia siura Felicita Colombo, ma pure 
dell’asino. • 
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Attualità 


A Pordenone 
un servizio di taratura 
delle irroratrici 

Fitofarmaci? 

E' sempre meglio 
contro lare 



U na gestione corretta della difesa fitoia- 
trica del vigneto e delle colture arboree 
in generale, è possibile solo se l’attrez¬ 
zatura impiegata per la distribuzione dei fito¬ 
farmaci è perfettamente efficiente. 

L’uso di macchine in condizioni non perfette 
I causa spesso l’irrorazione dei fitofarmaci di 
I modo difforme, irrazionale ed in quantità ec- 
I cessive, con risultati insoddisfacenti ed impatti 
negativi sull’ambiente. 

Appare quindi evidente, l’importanza di con- 
' trollare periodicamente le attrezzature utiliz¬ 
zate per la distribuzione di fitofarmaci, allo 
scopo di ottimizzare l’efficienza delle stesse e 
ridurre gli sprechi. Se le irroratrici attualmente 
utilizzate venissero tarate e mantenute in per¬ 
fetta efficienza sarebbe possibile ridurre il con¬ 
sumo di fitofarmaci di circa il 10%, garanten¬ 
do nel contempo una migliore difesa delle col¬ 
ture. 

I A fronte di questa esigenza, e nell’ambito del 
servizio di lotta guidata ed integrata in viti- 
frutticoltura, è stato attivato all’Ufficio Agra¬ 
rio dell’amministrazione provinciale di Por¬ 
denone, grazie al contributo della Regione 
Friuli-Venezia Giulia, il «Servizio controllo e 
taratura macchine per la distribuzione di fito¬ 
farmaci». 

Il servizio si avvale di una serie di attrezzature 
innovative che consentono la verifica comple¬ 
tamente computerizzata dell’efficenza delle 
I macchine e la loro messa a punto sulla base di 
parametri guida (tipo di coltura, forma di alle- 
I vamento e sesto d’impianto). 

Il sistema di controllo si basa su una parete la¬ 
mellare di 4,5 m di altezza che intercetta il 
j flusso di acqua erogata all’irroratrice. Il li- 
! quido viene successivamente convogliato at¬ 


traverso apposite tubazioni in contenitori ci¬ 
lindrici dove dei sensori elettronici misurano la 
quantità raccolta. Un personal computer, dopo 
aver elaborato i dati raccolti, fornisce, in 
tempo reale, l’immagine grafica della di¬ 
stribuzione del liquido sulla vegetazione che la 
macchina consente di ottenere. A questo punto 
è possibile apportare all’irroratrice le tarature 
opportune fino ad ottenere la distribuzione de¬ 
siderata. 

Il controllo completo prevede le seguenti fasi: 

1) verifica e bilanciamento dei quantitativi 
d’acqua erogati dai singoli ugelli; 

2) controllo e regolazione della direzione degli 
ugelli in funzione della coltura e forma di alle¬ 
vamento; 

3) controllo dell’efficienza della pompa; 

4) ottimizzazione del complesso trattrice-ir¬ 
roratrice in relazione ai quantitativi d’acqua 
che si devono distribuire per ettaro, tenendo 
conto del sesto dell’impianto, della velocità di 
avanzamento della trattrice e della pressione di 
esercizio della pompa. 

La macchina da tarare deve essere perfetta¬ 
mente pulita e avere le piastrine (ceramica, 
inox, plastica) con il foro della stessa di¬ 
mensione su tutti i distributori. 

Inoltre per una perfetta messa a punto del¬ 
l’attrezzatura è necessario conoscere con esat¬ 
tezza la forma di allevamento, la larghezza 
dell’interfila, l’altezza del cordone e la lun¬ 
ghezza dei capi a frutto (se vite). 
L’atomizzatore tarato potrà considerarsi ef¬ 
ficiente per almeno due anni. 

Sulla base dei primi mesi di attività del ser¬ 
vizio, con circa 50 macchine controllate, è 
possibile fare le seguenti constatazioni: 

a) nel 60% dei casi si è reso necessario sosti¬ 
tuire le piastrine in quanto vi era difformità di 
portata dei singoli ugelli; 

b) nel 30% dei casi il manometro era rotto o 
completamente starato; 

c) nel 70% degli atomizzatori controllati man¬ 
cavano i deflettori superiori; 

d) inadeguata manutenzione delle macchine ed 
in particolare scarsa pulizia dei filtri; 

e) distribuzione difforme del liquido sulla tota¬ 
lità delle irroratrici controllate. 

Ciò conferma in maniera oggettiva che l’ef¬ 
ficienza e lo stato di manutenzione del parco 
macchine utilizzato per la distribuzione dei fi¬ 
tofarmaci lascia molto a desiderare. 

Ma cosa ancora più importante è che gli agri¬ 
coltori, che hanno già usufruito del servizio, 
hanno riconosciuto l’utilità e la necessità della 
taratura. 

La data del controllo va fissata, mediante ap¬ 
puntamento, telefonando direttamente ai tecni¬ 
ci dell’Ufficio Agrario ai seguenti numeri: 
0434/42060-43611. 

Il costo delle operazioni è a carico degli agri¬ 
coltori. E’ previsto un contributo spese chilo- 
metriche, solo per i residenti in provincia di 
Pordenone, erogato dalla Cassa di Risparmio 
di Udine e Pordenone. • 





















Legislazione 


Le commissioni 
di degustazione 
V.Q.P.R.D. 

Origini e qualità; 

l'esperienza 

goriziana 


Commissione al lavoro nella sala 
degustazioni della C.C.I.A.A. di 
Gorizia. 


E sattamente tren’anni fa 
(D.P.R. 12/7/1963 n.930) 
veniva emanato un prov¬ 
vedimento di fondamentale im¬ 
portanza per la distinzione dei 
vini «pregiati» dalla massa dei 
prodotti anonimi, colore a 
parte. Veniva con ciò introdotta 
in Italia, una disciplina molto 
restrittiva in materia di denomi¬ 
nazione di origine, individuan¬ 
do nei Consorzi di tutela gli 
organismi competenti a 
sovraintendere alle singole zone 
D.O.C. riconosciute, per meriti 
storico/vocazionali ed altri pa¬ 
rametri. 

Le D.O.C.: un po' di storia 

Non perse tempo il Consorzio 
del Colilo, costituitosi già 
l’anno successivo per dotarsi di 
un disciplinare di produzione 
tecnicamente ineccepibile 
(D.P.R. 24/5/1968) e giu¬ 
stamente restrittivo; ne se¬ 
guirono l’esempio i vignaioli 
d’altre zone, fra cui 1’«Isonzo» 
(1975) ed il «Carso» (1985), 
per citare solo quelli interessan¬ 
ti, in tutto o in parte, la Provin¬ 
cia di Gorizia. 

Alla quantificazione delle sin¬ 
gole SLiperfici vitate provvide, 
per legge, l’Ispettorato provin¬ 
ciale dell’agricoltura, deposi¬ 
tando presso gli Albi dei vigne¬ 
ti della Camera di Commercio 
una sorta di diritto-dovere per 
ogni conduttore (mappali inte¬ 
ressati, rese massime d’uva 
ecc.). Alla crescita qualitativa 
contribuirono i Consorzi, atti¬ 
vando laboratori analitici e 
raggiungendo, con i propri tec¬ 
nici, vigne e cantine a centinaia, 
d’ogni dimensione e in ogni lo¬ 
calità. Pochi produttori, meno 
portati all’associazionismo vo¬ 
lontario, ritennero d’esaurire il 
proprio dovere con la constata¬ 
zione, da parte dell’Organo tec¬ 
nico ufficiale, dell’«origine»; al 
conseguimento della qualità 
provvidero (o ritennero di farlo) 
personalmente, godendo di ri¬ 
flesso, dalla promozione con¬ 
sortile. 

Qualità secondo la C.E.E. 

Dal 1970 in poi la C.E.E,, allar¬ 
mata da ricorrenti.... meditena- 
nee furbizie, ha riveduto la nor¬ 
mativa, progressivamente sosti¬ 
tuendo alla specificazione 
D.O.C. (Denominazione di ori¬ 
gine controllata) quella, più 
completa, di V.Q,P.R.D. (vini 
di qualità prodotti in regioni de¬ 
terminate). Una strategia, dun¬ 


que, non solo di facciata, dal 
momento che si determinava la 
costanza del binomio 
«origine/qualità», e si delegava 
la valutazione di quest’ultimo 
aspetto non già ad autocertifica¬ 
zione dei singoli, bensì ad ap¬ 
posite commissioni di tecnici 
istituite presso la Camera di 
commercio. In ottemperanza al 
Reg. C.E.E. 2236/73, di non fa- 


campioni, di cui è nota solo la 
zona D.O.C. e la varietà; con il 
buon senso e la professionalità 
da un lato e la rigidità legislativa 
dall’altro, gli spazi inteipretativi 
sono piuttosto limitati. Va dun¬ 
que sottolineato che, dopo un 
anno d’esperienza, la presenta¬ 
zione di vini inidonei si è 
praticamente azzerata. Diverse 
sono le situazioni che portano ad 



Cile recepimento, si sono attiva¬ 
te, nell’ultimo quinquennio, le 
varie commissioni provinciali 
fra cui, dallo scorso anno, quel¬ 
le operanti presso la Camera di 
commercio di Gorizia a valere 
per il «Colilo», r«Isonzo» ed il 
«Carso» (goriziano). 

V.Q.RR.D.: le procedure 

Chiunque intenda vendere, con la 
denominazione, il proprio vino, 
deve pertanto sottostai'e al prelie¬ 
vo di vari campioni, per una 
prima verifica analitica di coitì- 
spondenza chimica ai parametri 
previsti dal disciplinaie di produ¬ 
zione. Superata tale fase e non 
potendosi delegare alla macchina 
la valutazione organolettica, il 
vino (sia esso derivante da paitita 
imbottigliata o da recipienti di 
conservazione/affinamento) viene 
degustato, in rigido anonimato, da 
tecnici specializzati nominati dal 
ministro dell’agi-icoltura con pro¬ 
prio decreto. 

L’esame «alla vista», «all’olfat¬ 
to», «al gusto», deve accertare 
oltre alla qualità l’assenza di di¬ 
fetti di natura biologica, chi¬ 
mico-fisica, accidentale o conge¬ 
nita e si conclude con un giudi¬ 
zio d’idoneità, se l’agricoltore ha 
ben lavorato. In subordine, il 
vino può essere classificato «ri¬ 
vedibile» e, se difettoso, «non 
idoneo». La Commissione - so¬ 
stiene il Presidente enot. Natale 
Favretto - opera serenamente, 
per l’assoluto anonimato dei 


un giudizio di rivedibilità di 
vini che, per andare al consumo, 
necessitano di armonizzarsi in 
cantina oppure di qualche mode¬ 
sto intervento migliorativo per 
garantire maggior tranquillità al 
produttore e sicuro gradimento 
all’acquirente. 

A tutela del consumatore 

Se taluni vignaioli hanno mani¬ 
festato soipresa per eventuali re¬ 
visioni la generalità, per contro, 
ne ha colto l’aspetto più utile, 
ben sapendo distinguere i con¬ 
fini fra il suggerimento tecnico e 
la presunta «penalizzazione». 

Ma chi ne guadagna di più è, a 
nostro avviso, proprio il consu¬ 
matore, protetto dapprima da 
una verifìca amministrativa a 
monte; poi dalla precisione 
analitica del laboratorio; quindi, 
nella fase più importante, 
dall’assaggio di un tecnico 
qualificato che lo sostituisce a 
ragion veduta, anticipandogli le 
gioie del palato ed evitandogli 
delusioni. La precisione delle 
denominazioni strumentali è 
garantita dalla lunga esperien¬ 
za, in merito, del laboratorio 
convenzionato del Consorzio 
vini D.O.C. Collio di Cormons. 
La complessità del coordi¬ 
namento, che va dalla richiesta 
di prelevamento al responso fi¬ 
nale, spetta alla Segreteria, ge¬ 
stita da funzionari della Camera 
di commercio (dott.sse Balestra 
e Mattioli) di Gorizia. (C.F. ) • 






















Legislazione 


La 

sperimentazione 

viticola. 

Diritti e doveri 


L a progressiva crescita 
delle eccedenze vinico¬ 
le, per il costante au¬ 
mento di produzioni di vini da 
tavola, anche in zone non voca- 
te, e la regressione dei consumi, 
ha portato la C.E.E. ad emanare 
1 una serie di regolamenti di 
disciplina (Reg. 1162/76, 
i 454/80, 1208/84, 822/87 e 
1325/90) tesi a riordinare il set¬ 
tore evitando l’esecuzione «sel¬ 
vaggia» degli impianti privile¬ 
giando, giustamente, i reim¬ 
pianti, sia in ambito aziendale 
che nello Stato membro, con 
acquisizione di diritti altrui. 

Le poche deroghe al «blocco» 
hanno, come è noto, reso giusti¬ 
zia alla nostra Regione dal 1985 
al 1989, quando il perdurare I 
dell’esubero vinicolo ha portato 
la C.E.E. a chiudere del tutto i 
rubinetti. 

L’attenzione dell’addetto ai la¬ 
vori, cui certamente la lievita¬ 
zione dei costi d’acquisto di un 
diritto dei reimpianto è poco 
gradita, si è spostata verso altre 
ipotesi operative. Queste ri¬ 
guardano la coltura di piante 
madri portainnesto, la realizza¬ 
zione di ricomposizioni fondia¬ 
rie ed espropri per pubblica uti¬ 
lità, l’esecuzione di piani di svi¬ 
luppo. 

Più stimolante ed anche qualifi¬ 
cante, per il viticoltore che in¬ 
tende introduiTe tecniche coltu¬ 
rali e sistemi d’allevamento 
nuovi, è senz’altro la sperimen¬ 
tazione viticola, che comunque 
è un aspetto ininfluente agli ef¬ 


fetti degli incrementi di produ¬ 
zione di vino, indipendentemen¬ 
te dall’ampliamento superfi¬ 
ciale. 

Alla C.E.E. ed al ministero 
dell’agricoltura il problema 
della sperimentazione viticola è 
di casa ed è, giustamente, rite¬ 
nuto un momento indispensabi¬ 
le, gestito dagli Istituti universi¬ 
tari, statali o regionali di speri¬ 
mentazione e ricerca, per il pro¬ 
gressivo miglioramento della 
qualità. 

Difficile rapportare il problema 
in termini superficiali; secondo 
il tipo di sperimentazione si può 
passare dalla parcella a qualche 
ettaro né preoccupa il legislato¬ 
re se le prove intervengono su 
vigneti già in produzione, dun¬ 
que entità regolarmente autoriz¬ 
zate al reimpianto o nuovo im¬ 
pianto che dir si voglia. 

La sensazione che la valvola 
aperta dalla sperimentazione vi¬ 
ticola interessasse i produttori 
più per la necessità di conse¬ 
guire un superiore raccolto da 
nuovi impianti che per i riflessi 
positivi della corretta gestione 
delle prove ed il rispetto delle 
indicazioni degli Istituti speri¬ 
mentali sembra aver portato la 
C.E.E. e, conseguentemente, il 
M.A.F., a stringere alquanto il 
ventaglio di possibilità com¬ 
merciali conseguenti la speri¬ 
mentazione medesima. 

Da un’attenta lettura del Rego¬ 
lamento C.E.E., 18° «conside¬ 
rando», emerge che «. è 

opportuno concedere agli Stati 
membri di autorizzare nuovi 
impianti per le superfici desti¬ 
nate ai fini di sperimentazione, 
dato che la produzione di tali 
superfici non si rivolge diretta- 
mente al mercato del vino». 
Quanto sopra non sembra con¬ 
sentire spazi interpretativi di 
sorta poiché se l’uva ottenuta 
da sperimentazione dà un vino, 
l’una e l’altro non vanno ad in¬ 
cidere sulle eccedenze, pren¬ 
dendo conseguentemente strade 
diverse. 

Queste considerazioni non sca¬ 
turiscono sicuramente dalla fan¬ 
tasia di chi scrive né queste 
note sono finalizzate a raffred¬ 
dare entusiasmi. E’ piuttosto 
una corretta informazione al vi¬ 
ticoltore che, prima di tra¬ 
sformarsi in sperimentatore 
(men che meno in veste autono¬ 
ma) è bene prenda coscienza 
del problema. 

Da parte sua, il M.A.F. ha riba¬ 
dito il concetto suesposto con la 
circolare dd. 29.03.1991 che, 
riassunta e depurata di scontate 
premesse, recita: «Si fa riferi¬ 


mento a richieste se impianti di 
vigneti sperimentali autorizzati 
ai sensi del Reg. C.E.E. 822/87 
art. 6 paragrafo 2 possano esse¬ 
re iscritti all’albo dei vigneti». 
In merito si ritiene opportuno 
fare presente che per loro natu¬ 
ra gli impianti sperimentali as¬ 
sumono un carattere straordina¬ 
rio, in quanto attraverso gli 
stessi si tende alla verifica di 
ipotesi ed al proseguimento di 
obbiettivi auspicati in un 
tempo, in linea di massima, de¬ 
terminato. 

Indipendentemente quindi dal 
raggiungimento degli obbiettivi 
che muovono le prove speri¬ 
mentali, le stesse debbono esse¬ 
re considerate a termine ed in 
tale spirito viene concessa l’au¬ 
torizzazione comunitaria all’im¬ 
pianto dei vigneti, in deroga al 
blocco degli impianti di cui al 
Reg. C.E.E. 1325/90 di modifi¬ 
ca al Reg. C.E.E. 822/87. 
L’autorizzazione quindi agli 
impianti di vigneti per prove 
sperimentali di cui al Reg. 
C.E.E. 822/87. art. 6 risulta li- 
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mitata al periodo della prova, 
cessata la quale il vigneto inte¬ 
ressato va estirpato. 

D’altra parte sulla precarietà del 
vigneto sperimentale e sulla pro¬ 
duzione che dallo stesso ne deri¬ 
va, soccorrono i Regolamenti 
comunitari NN.822/87 e 
2392/89. Il Reg. C.E.E. 822/87 
al 18° considerando, infatti re¬ 
cita «.... che è opportuno conce¬ 
dere agli Stati membri di auto¬ 
rizzare nuovi impianti per le su- 
peifici destinate ai fini di speri¬ 
mentazione, dato che la produ¬ 
zione di tali superfici non si ri¬ 
volge direttamente al mercato 
del vino». 

Il Reg. C.E.E. 2389/89 all’art. 
13 paragrafo 4, in ordine alla 
qualificazione delle produzioni, 
recita : «i prodotti provenienti 
da una varietà di vite per la 
quale sono in corso esami di 
attitudine alla coltura, ricerche 
scientifiche o lavori di se¬ 
lezione o di incroci di cui al pa¬ 
ragrafo 2, sono considerate 
equivalenti ai prodotti prove¬ 
nienti dalle varietà autorizzate». 


All’art. 6 dello stesso rego¬ 
lamento paragrafo 1 lettera b) si 
definisce come prodotto di viti 
autorizzate quello di tipo leale e 
mercantile la cui qualità, pur 
essendo accettabile, è inferiore 
a quella del vino proveniente da 
viti raccomandate. 

Il Reg. C.E.E 2382/89 inerente 
le norme generali per la desi¬ 
gnazione e la presentazione dei 
vini e dei mosti di uve all’art. 5 
paragrafo 2 consente, in deroga, 
per vigneti sperimentali, l’am¬ 
missione in etichetta della indi¬ 
cazione del nome delle varietà 
purché associato ad una «men¬ 
zione che precisi il carattere 
sperimentale della coltura di 
tale varietà». 

Da quanto sopra si evince anco¬ 
ra che il prodotto ottenuto da 
vigneti sperimentali ha forme di 
trattamento particolari, che esu¬ 
lano quindi dalla disciplina che 
regola la produzione di vigneti 
a carattere ordinario. 

Sui quesiti, quindi, se possa 
ammettersi l’iscrizione all’albo 
di un vigneto autorizzato per 


prove sperimentali è da dedur¬ 
re che tale ammissibilità non 
sia consentita in quanto la stes¬ 
sa risulta legittimata solo per 
vigneti di qualità a denomi¬ 
nazione di origine controllata 
per i quali rimpianto è consen¬ 
tito in via ordinaria e costante. 
Con successiva circolare dd. 
20/11/1992 il M.A.F. ribadisce 

tale concetto: «. riguardo 

alle autorizzazioni alla speri- 
men-tazione viticola, si precisa 
che questi provvedimenti 
hanno carattere temporaneo e 
pertanto, a conclusione delle 
prove sperimentali, i vigneti 
dovranno essere estirpati. Una 
precisazione in tal senso si ri¬ 
tiene opportuno farla per riba¬ 
dire che la vigente normativa 
viticola persegue il fine di una 
riduzione della produzione per 
un riequilibrio globale del mer¬ 
cato vinicolo; non è pertanto 
proponibile che, raggiunto lo 
scopo sperimentale, il vigneto, 
impiantato a tal fine, continui 
ad esercitare una qualsiasi 
azione produttiva in contrasto 


con lo spirito delle norme cor¬ 
renti. 

In merito ai vigneti speri¬ 
mentali, l’intervento degli or¬ 
gani competenti non deve esau¬ 
rirsi con l’autorizzazione ed il 
collaudo degli impianti, ma 
proseguire nel tempo al fine di 
assicurare una pronta utilizza¬ 
zione delle nuove conoscenze, 
anche in previsione di un ag¬ 
giornamento della piattaforma 
ampelografica del territorio, 
specie quando proceduralmente 
diviene necessario un interven¬ 
to di modifica della classifica¬ 
zione comunitaria delle varietà 
di vite, a norma del Reg. 
C.E.E. n. 2389/89». 

Nella deliberazione giuntale n. 
5617 del 23/10/1992 la disci¬ 
plina della sperimentazione vi¬ 
ticola viene puntualmente ri¬ 
presa e, tra l’altro, recita: «le 
autorizzazioni di nuovi impian¬ 
ti in deroga al divieto previsto 
dall’art. 6 del Reg. C.E.E. 
822/87 possono essere con¬ 
cesse per quanto riguarda le su¬ 
perfici destinate ' alla spe¬ 
rimentazione viticola a condi¬ 
zione che la sperimentazione 
venga condotta dal Centro 
regionale per la sperimentazio¬ 
ne agraria o da un Ente o Istitu¬ 
to di ricerca che operi costante- 
mente nell’ambito regionale; 
che detto organismo presenti 
una relazione tecnica circa gli 
scopi e gli obbiettivi da rag¬ 
giungere, nonché una relazione 
biennale sullo stato della speri¬ 
mentazione, e che il richiedente 
si impegni ad estirpare il vigne¬ 
to al termine della sperimenta¬ 
zione stessa ovvero ad estiipare 
un’analoga superficie vitata per 
la quale dovrà rinunciare al dirit¬ 
to di reimpianto. L’autorizza¬ 
zione all’impianto di vigneti da 
destinarsi alla sperimentazione 
viticola non potrà essere ri¬ 
lasciata per superfici vitate supe¬ 
riori a 1 ettaro e non potrà essere 
concessa una seconda volta allo 
stesso conduttore e per la mede¬ 
sima azienda se non trascorsi 
otto anni dalla precedente con¬ 
cessione. 

Tali disposizioni non si ap¬ 
plicano nei casi in cui la ri¬ 
chiesta di deroga sia avanzata al 
Centro regionale per la speri¬ 
mentazione agraria o da altri 
Enti pubblici, su fondi condotti 
dagli stessi. La realizzazione di 
un nuovo impianto di viti non 
potrà aver luogo oltre la fine 
della seconda campagna vitico¬ 
la che segue quella nel corso 
della quale l’autorizzazione è 
stata rilasciata». (C.E) • 








Viticoltura 


La sperimentazione Perchè 
colturale fare 

del terreno di tutta l'erba 

nel vigneto un fascio? 


di G.Colugnati, L. Gottardo 
Centro RegJe Sperim. Agraria, 
Sezione Viticoltura 
L. Valenti, G.Maccarrone 
Università di Milano, 

Istituto Coltivazioni Arboree 


I n questi ultimi anni 
anche in Italia, seppure 
con qualche ritardo ri¬ 
spetto ad altri Paesi di grossa 
cultura vitivinicola, è cresciuta 
notevolmente l’attenzione verso 
la problematica della scelta col¬ 
turale del terreno rispondente 
alla duplice esigenza di ridurre i 
costi e l’impiego di manodope¬ 
ra e di assicurare il migliore li¬ 
vello di fertilità agronomica del 
I suolo. Questi obiettivi sono 


stati sinora perseguiti soprattut¬ 
to mediante un miglioramento 
delle tecniche di lavorazione, 
miglioramento che peraltro non 
ha consentito di risolvere alcuni 
problemi fondamentali. 

Per un lungo periodo, è preval¬ 
sa in molti la convinzione che 
più un suolo veniva tenuto 
smosso e sgombro dalle erbe 
spontanee, maggiori sarebbero 
stati i vantaggi per la vite, ed in 
generale per la produzione. Ora 



questo concetto è stato messo in 
discussione da molti lavori spe¬ 
rimentali degli ultimi anni, ed 
in particolare in quegli ambienti 
nei quali le lavorazioni sono 
rese difficoltose dalle scarse 
condizioni di agibilità del vi¬ 
gneto, i terreni sono soggetti ad 
erosione ed i danni da lavora¬ 
zioni intempestive e dal calpe¬ 
stamento sono gravi. 

Inoltre, le lavorazioni pre¬ 
sentano alcuni aspetti negativi 
sempre più avvertiti, special- 
mente in aree collinari, quali 
soprattutto la difficile, se non 
impossibile, transitabilità delle 
macchine in condizioni di terre¬ 
no bagnato, la compattazione 
del suolo, la formazione della 
suola di lavorazione, l’erosione 
ed il ruscellamento. 

Il fenomeno della compat¬ 
tazione, particolarmente accen¬ 
tuato in terreni con elevata fra¬ 
zione argillosa, riduce progres¬ 
sivamente la porosità ed influi¬ 
sce negativamente sullo svilup¬ 
po delle radici (Scienza et coll., 
1982). Infatti, la compattazione 
presenta valori minimi nella 
zona del filare, si accentua 
verso l’interfilare e raggiunge 
valori più elevati nella zona 
direttamente interessata dal pas¬ 
saggio delle macchine. 

Gras e Troché ( 1977) hanno fra 
l’altro messo in evidenza che le 
lavorazioni determinano un au¬ 
mento della densità apparente e, 
conseguentemente, una di¬ 
minuzione della porosità, non- 
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ché della permeabilità del suolo 
passando dalla zona del filare 
verso l’interfilare, ed in partico¬ 
lare in corrispondenza delle 
carreggiata. Un altro tipo di 
compattazione è quello causato 
da lavorazioni effettuate con 
macchine che determinano un 
eccessivo sminuzzamento delle 
particelle del terreno, quali zap¬ 
patrici rotative oppure fre¬ 
satrici. Tali macchine, infatti, 
seppure portino alla formazione 
di uno strato di terreno superfi¬ 
ciale soffice che riduce sensi¬ 
bilmente le perdite di acqua per 
evaporazione, determinano 
attraverso le acque di percola¬ 
zione un graduale spostamento 
verso il basso di minute parti- 
celle di terreno che vanno ad 
otturare i pori dello strato sotto¬ 
stante determinando una 
sintomatologia genericamente 
denominata «stress da compat¬ 
tamento» (Loreti et coll., 1986), 
caratterizzata da riduzione della 
vigoria e della produttività, 
ingiallimenti, arrossamenti e 
deformazioni fogliari e, spe¬ 
cialmente nella vite, anche apo¬ 
plessia delle piante (Scienza et 
coll., 1982). 

Recenti studi di Konings e 
Jackson hanno evidenziato il 
fatto che la compattazione del 
terreno può provocare la com¬ 
parsa di manifestazioni di clo¬ 
rosi fenica più o meno gravi, in 
conseguenza dell’accumulo di 
etilene nel terreno che inibisce 
la formazione di nuove radici, 
che sono appunto le uniche ca¬ 
paci di assorbire lo ione ferro. 
Infatti, secondo Pen'et e Koblet, 


la compattazione - riducendo 
gli scambi gassosi - ostacola sia 
la diffusione dell’etilene dal 
suolo verso l’atmosfera, sia la 
presenza nel terreno del¬ 
l’ossigeno necessario all’attività 
della microflora che decompone 
l’etilene. 

Un aspetto importante è rappre¬ 
sentato dalla porosità. Secondo 
Pagliai la porosità totale è mag¬ 
giore nella tesi «lavorata», ma la 
proporzione dei pori compresi 
fra 30 e 500 micron, i quali sono 
considerati i più importanti per i 
movimenti dell’aria e 
dell’acqua, per la crescita delle 
radici ed il mantenimento di 
buone condizioni strutturali, è 
maggiore nella tesi «non lavora¬ 
ta». Infatti, secondo Monnier et 
coll., nelle parcelle lavorate la 
maggior parte della porosità è 
costituita da pochi pori allungati 
di grandi dimensioni e di forma 
molto in'egolare, molti dei quali 
circondano e separano gli aggre¬ 
gati ed i macroaggregati. 

In genere, quindi, le lavorazioni 
espongono il teireno al pericolo 
dell’erosione, sia laminare che 
di ruscellamento, che rappre¬ 
senta uno degli aspetti più 
preoccupanti della viticoltura in 
ai'ee collinari. 

La graduale e costante asporta¬ 
zione dello strato superficiale 
del terreno, oltre a determinare 
una diminuzione della fertilità 
agronomica, causa uno scalza¬ 
mento progressivo degli apparati 
radicali, che così sono costretti 
ad approfondirsi per dispoire del 
volume necessario per le loro 
esigenze. 


Le ricerche in corso 

Per analizzare alcuni di questi 
aspetti è stata installata una 
prova sperimentale nel 1990 
presso l’Azienda «Tenuta Villa¬ 
nova» su un vigneto della cv. 
Chardonnay allevato alla sylvoz 
modificato «Casarsa». Nel 
corso delle due annate 1991-92 
sono state confrontate diverse 
tecniche di gestione del suolo; 
lavorazione, pacciamatura con 
R.S.U., inerbimento e diserbo 
chimico. Le tesi poste a con¬ 
fronto sono le seguenti: 

1) Festuca rubra cv. Rubina 
(FR) 

2) Festuca ovina cv. Durete 
(FO) 

3) Lolium multiflorum cv. Asso 
(LM) 

4) Bromus willdenowii cv. Bel- 
legarde (BW) 

5) lavorazione del suolo (MST) 

6) inerbimento spontaneo 
(SGC) 

7) pacciamatura con compost 
da R.S.U. (CM) 

8) compost + Festuca ovina 
(FO+C) 

9) compost -I- Festuca rubra 
(FR+C) 

10) inerbimento spontaneo -i- 
pacciamatura con compost sot¬ 
tofila (S+C) 

11) inerbimento spontaneo con 
controllo chimico sottofila 
(S+CH) 

Effetti delle diverse tipologie di 
gestione del suolo su alcune ca¬ 
ratteristiche del terreno: primi 
riscontri pratici. 

Durante l’annata 1991, le tesi 
pacciamatura con compost 


(CM), compost+F.ovina (FO 
+C) e compost+F.mbra (FR+C) 
hanno evidenziato il contenuto 
di umidità del suolo più elevato 
(Fig.l). Questo fenomeno può 
venire probabilmente spiegato 
con il più elevato tenore in so¬ 
stanza organica presente nelle 
tesi pacciamate . Al contrario, 
le altre tesi a confronto non 
hanno dimostrato differenze 
significative riguardo a questo 
parametro. Nel 1992 le pioggie 
sono state più abbondanti ri¬ 
spetto all’anno precedente, per 
cui si sono notate differenze più 
complesse tra le tesi a con¬ 
fronto. In generale, le tesi pac¬ 
ciamate con compost da R.S.U. 
e quella lavorata meccanica- 
mente hanno dimostrato un 
contenuto in umidità del suolo 
più elevato. Tra quelle inerbile 
invece, la tesi F. ovina (FO) 
presenta il contenuto idrico del 
terreno più basso rispetto al B. 
willdenowii (BW) ed all’inerbi¬ 
mento spontaneo (SGC). La F. 
ovina (FO), fra l’altro, ha fatto 
registrare nelle due annate il 
più basso tenore in umidità del 
suolo, dimostrando una elevata 
attività di competizione e di 
consumo delle riserve idriche 
del terreno. 

Passando alla temperatura del 
suolo e alle sue profondità, la 
media delle due annate presenta 
i valori più elevati nel caso 
della tesi lavorata (MST) e 
quelli più bassi nelle tesi iner- 
bite con le Festuche, sia da sole 
che in associazione con il com¬ 
post (Fig. 2). Inoltre la tesi la¬ 
vorata (MST) ha presentato 


Figura 1: effetti delle diverse tipologie di gestione del suolo 
sull'umidità del terreno alla profondità di 0-40 cm. 

In ogni annata, barre con lettere differenti sono significativamente 
diverse a P= 0.05. 


Umidità del suolo {%) 



Figura 2: effetti delle diverse tipologie di gestione del suolo sulla 
temperatura del terreno a due profondità, 0-10 cm. e 10-30. 

I Valori riportati rappresentano la media delle annate 1991 e 1992. 
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anche le più elevate differenze 
tra le temperature registrate 
alle due profondità del suolo, 0- 
10 e 10-30 cm. I più contenuti 
valori di temperatura indotti 
dalle tesi inerbite con le Festu¬ 
che sono probabilmente da 
ascrivere alla loro più elevata 
capacità ombreggiante del 
suolo. Considerando le dinami¬ 
che annuali della temperatura 
del suolo (Figg. 3 e 4), è possi¬ 
bile notare come la tesi lavorata 
(MST) mostri le più ampie flut¬ 
tuazioni, mentre al contrario le 
tesi inerbite e pacciamate con 
compost le riducano. 

La cinetica di evoluzione del te¬ 
nore di umidità del suolo è inve¬ 
ce correlata alla precipitazioni 
annuali ed alla tecnica di gestio¬ 
ne del suolo. Nel 1991 (annata 
in generale piuttosto secca) le 
tesi pacciamatura con compost 
ed essenze con stasi estiva (B. 
willdenowii e L. multiflorum) 
inducono un contenuto idrico 
del teiTeno più costante rispetto 
alle tesi lavorazione ed inerbi¬ 
mene con essenze senza stasi 
estiva che al contrario presenta¬ 
no ampie fluttuazioni. Nel 1992 
(annata più piovosa) la cinetica 
di evoluzione del tenore idrico 
del suolo dipende princi¬ 
palmente dallo schema delle 
precipitazioni. 


Figura 3: dinamica di sviluppo dell'umidità del suolo (baiTa) e della temperatura del suolo 
(segmenti) in funzione delle diverse tipologie di gestione del teiTeno. 

I valori riportati sono medie dell'annata 1991. 


Lavorazione meco, terreno 
Temperatura del suolo (C) Umidità del suolo (X) 


Bromus willdenowii 

Temperatura del suolo (C) Umidità del suolo (i)- 




Festuca ovina + Compost Festuca ovina 



Considerazioni conclusive 

Questi primi risultati con¬ 
fermano che l’utilizzo del- 
l’inerbimento artificiale senza 
una perfetta conoscenza degli 
effetti che la singola specie può 
indurre sulla fisiologia della 
vite, può rappresentare senz’al¬ 
tro un ostacolo all’introduzione 
della tecnica come una normale 
metodica di gestione del suolo. 
Tra le specie in osservazione, 
quelle che inducono nel suolo il 
più elevato tenore idrico, sono 
anche quelle che forniscono la 
produzione di biomassa più ele¬ 
vata e buona capacità pac- 
ciamante. Esse riducono la tem¬ 
peratura del suolo e probabil¬ 
mente anche il fenomeno 
dell’evaporazione. Le stesse 
specie presentano stasi estiva di 
crescita, per cui dimostrano una 
bassa competizione idrica e nu¬ 
trizionale nei confronti della 
vite che si esplica in un favore¬ 
vole equilibrio vegetativo. Inol¬ 
tre, è interessante notai*e l’effet¬ 
to positivo indotto dall’utilizzo 
del substrato organico per 
l’inerbimento artificiale: esso 
potrebbe rappresentare una tec¬ 
nica utile in ambienti caratteriz¬ 
zati da difficoltà di preparazione 
del letto di semina. • 


Figura 4: dinamica di sviluppo dell'umidità del suolo (barra) e della temperatura del suolo 
(segmenti) in funzione delle diverse tipologie di gestione del teiTeno. 

I valori riportati sono medie dell'annata 1992. 


Lavorazione meco, terreno 
Temperatura del suolo (C) Umidità del suolo (X)_ 


Bromus willdenowii 




Festuca ovina + Compost Festuca ovina 



























































































Viticoltura 


Prime ricerche 11 buon vino 

sulla valutazione si vede 

sensoriale dell'uva dall'acino 


di Giovanni Cargnello 
Direttore di Sezione 
Istituto Sperimentale 
per la Viticoltura 
Conegliano Veneto 


Premessa 

L a ricerca di metodi sem¬ 
pre più esaurienti di 
valutazione dell’uva a 
fini tecnologici-mercantili rap¬ 
presenta un’attività di grande 
interesse e di viva attualità. 
Infatti, la conoscenza delle cor¬ 
relazioni esistenti tra ca¬ 
ratteristiche dell’uva nel corso 
della maturazione e qualità suc¬ 
cessiva del prodotto (nel senso 
più ampio della parola e per le 
varie tipologie) sono di fonda- 
mentale importanza, tra l’altro, 
per stabilire l’epoca ottimale 
della vendemmia, per attribuire 
un giusto prezzo dell’uva, per 
la scelta della tipologia del pro¬ 
dotto da ottenere, per mirare in 
modo sempre più adeguato le 
tecniche da impiegare per valo¬ 
rizzare al meglio la materia 
base, ecc. E’ ovvio che più tali 
metodiche sono mirate, com¬ 
plete, moderne, semplici, snel¬ 
le, poco costose, applicabili 
ovunque, ed alla portata di tutti, 
più esse acquistano significato. 
Facendo seguito a tutto il lavo¬ 
ro condotto da moltissimi autori 
relativamente all’analisi stru¬ 
mentale (che per brevità non si 
cita), alcuni anni or sono abbia¬ 
mo ritenuto opportuno iniziare 
ricerche sulla valutazione sen¬ 
soriale dell’uva da vino per ve¬ 
rificare la validità di tale tipo di 
analisi e le metodiche da impie¬ 
gare da sole o insieme ad altre 
(ad esempio, insieme a quelle 


strumentali) per concorrere a 
raggiungere sempre meglio gli 
obiettivi sopra esposti. In que¬ 
sto primo lavoro si esporranno 
le considerazioni iniziali scatu¬ 
rite da queste ricerche volte, 
come si diceva, alla determina¬ 
zione delle metodologie da im¬ 
piegare (scelta degli indicatori 
compresa), per esprimere una 
valutazione tecnologica e mer¬ 
cantile dell’uva. 

Materiali e metodi 

Le ricerche sono state iniziate 
nel 1990 e sono proseguite nel 
1991 e nel 1992. Come primo 
approccio, l’analisi sensoriale 
è stata effettuata su uva di 
cultivars opportunamente scel¬ 
ta per quanto riguarda il colore 
e le caratteristiche dell’acino, 
la situazione aromatica, la ti¬ 
pologia del prodotto, ecc. 
(Chardonnay, Prosecco, Sau- 
vignon. Moscato bianco, Mer- 
lot. Cabernet sauvignon, Ca¬ 
bernet frane. Carme-nere e 
Nebbiolo). Nel corso delle ri¬ 
cerche è stato preso in consi¬ 
derazione: 

a) - il prodotto ottenuto spre¬ 
mendo a mano gli acini, b) - il 
prodotto di acini frullati con 
un comune frullatore «Girmi» 
facendolo operare sia alla ve¬ 
locità più bassa sia alla ve¬ 
locità più alta per tempi di 4 e 
50 secondi, c) - acini interi. 
Come per il vino così per 
l’analisi sensoriale di queste 


tesi si è pensato di utilizzare il 
DUO-TRIO TEST, il TEST DI 
PREFERENZA e la SCHEDA 
ASTRUTTURATA A 

RUOTA (10), la quale è stata 
opportunamente «mirata» per 
quanto riguarda gli indicatori 
risultati, nelle prime ricerche, 
quelli illustrati nella figura 1. 
Per valutare la significatività 
dei risultati ci si è avvalsi del 
test di Quade e di Friedman. 

Risultati e considerazioni 

a) Degustazione del «mosto»: 
dalle ricerche condotte è emer¬ 
so che il mosto e gli altri pro¬ 
dotti ottenuti dalla spremitura 
degli acini non si presentano in 
modo esauriente al consegui¬ 
mento degli scopi di questa ri¬ 
cerca. Infatti oltre a non per¬ 
mettere rivelazioni sensoriali 
nel complesso, in relazione alle 
caratteristiche ed al livello qua¬ 
litativo del vino, almeno per gli 
indicatori da noi utilizzati (figu¬ 
ra 1), per alcuni di essi molto 
importanti (es. gruppo dei feno¬ 
li) le differenze tra le tesi (rile¬ 
vate invece impiegando meto¬ 
dologie che esporremo apresso) 
non sono emerse in modo esau¬ 
riente impiegando questa meto¬ 
dica. Inoltre, tale tipo di analisi 
sensoriale ha evidenziato delle 
remore, nei degustatori, di ordi¬ 
ne psicologico e «salutare», so¬ 
prattutto quando si sono prese 
in considerazione anche le 
bucce ed i vinaccioli. 






b) Degustazione di acini 
frullati: come per il «mosto», 
così il frullato di acini (nelle 
quattro tesi esaminate) non si è 
prestato adeguatamente agli 
scopi di questa ricerca. Nel frul¬ 
lato, oltre a quanto emerso di 
negativo nella degustazione del 
mosto, si sono evidenziati altri 
inconvenienti 

- determinati dalla presenza dei 
vinaccioli interi e/o frammentati, 

- relativi ad una non adeguata 
ripartizione tra parti solide e 
mosto, ecc. 

In conclusione, le tesi esa¬ 
minate hanno dato risultati di¬ 
versi. Infatti la meno e la più 
negativa delle tesi sono risultate 
rispettivamente quelle in cui si 
è fatto operare il frullatore a ve¬ 
locità minima con tempi di 
frullatura di 4 secondi ed a ve¬ 
locità massima per 50 secondi 
di frullatura. 

c) Degustazione di acini interi: 
alla luce dei risultati scaturiti da 
questa ricerca è ragionevole 
pensare che, utilizzando gli 
acini interi per queste analisi 
sensoriali, si stia percorrendo 
una strada molto interessante, 
per raggiungere gli scopi espo¬ 
sti in premessa; anche se, ci 
pare, di strada da percorrere 
resta ancora molta, se vogliamo 
disporre di adeguate acquisizio¬ 
ni su tutte le possibilità che 
questa metodica lascia intrave¬ 
dere. Merita sottolineare che in 
queste degustazioni è emersa 
una rapida «saturazione» del 
degustatore (soprattutto nella 
degustazione del frullato di 
acini), forse perché non ancora 
adeguatamente preparato ed 
«allenato» a questo tipo di de¬ 
gustazione e che lo stato degli 
acini, relativamente ad imbrat¬ 
tamenti vari (es. da trattamenti 
fitosanitari, dall’ambiente, 
ecc.), non ha creato grossi pro¬ 
blemi. 

Comunque, queste ricerche 
hanno messo in risalto, in¬ 
teressanti relazioni tra i risultati 
scaturiti da questa metodica e 
l’analisi sensoriale sul vino, in 
modo particolare per quanto ri¬ 
guarda il gruppo dei fenoli 
(«maturità» e «grossolanità» di 
essi in particolare), ma anche 
per alcuni altri indicatori esami¬ 
nati nel corso di queste ricerche 
(densità apparente, sapore 
dolce, acidità, aroma e giudizio 
complessivo). Per gli altri indi¬ 
catori i «deboli» risultati emer¬ 
si, probabilmente, sono legati 
all’ancora limitato grado di 
«educazione sensoriale», di co¬ 
noscenze su questo argomento 
da parte del degustatore non an¬ 


cora adeguatamente «prepara¬ 
to», «abituato» e «allenato» a 
questo tipo di degustazione. 
Infatti, siamo convinti che con 
l’avanzare delle ricerche e 
dell’affinarsi di questo tipo di 
valutazione sensoriale, il degu¬ 
statore, diventando sempre più 
«preparato», «sensibile» ed «al¬ 
lenato», permetterà a questa 
metodica di dare sempre più va¬ 
lide risposte applicative. 


Conclusioni 

Queste ricerche inducono a 
pensare che la tecnica del¬ 
l’analisi sensoriale dell’uva da 
vino, ed ancor più di quella da 
succo ed ovviamente da mensa, 
può rappresentare un valido 
strumento di valutazione tecno- 
logico-mercantile dell’uva, 
con riscontri diversi in funzio¬ 
ne della metodica impiegata. 


Infatti è apparso evidente che il 
«mosto» ottenuto spremendo a 
mano gli acini, come il prodotto 
ottenuto frullando in modo di¬ 
verso gli acini, non si presta ade¬ 
guatamente, per vari motivi, a 
questo tipo di valutazione, men¬ 
tre la degustazione di acini interi 
è quella che ha risposto nel com¬ 
plesso in modo molto promet¬ 
tente soprattutto per alcuni indi¬ 
catori quali, ad esempio, quelli 
relativi al gruppo dei fenoli, alla 
densità apparente, a ciò che ab¬ 
biamo definito sapore dolce (ric¬ 
chezza generale, completezza, 
croccantezza dell’acino), all’aci¬ 
dità, all’aroma, nonché al colore 
e a una valutazione complessiva 
della «qualità» dell’uva. 


ANALISI SENSORIALE (UVA) 
CAMPIONE: 


A X 

B - 

C 


D 

E 

F 


1 - Giudizio sul colore 



12 - Tannicità: maturità 
(ruvidezza-asprezza) 


2 - Densità apparente 
(polposità-croccantezza) 


11 - Tannicità: 

giudizio sulla 
grossolanità 


3- Sapore dolce 
(sensazione 
di ricchezza 
completezza) 


10 - Tannicità: 
giudizio 
sulla qualità 


4 - Giudizio 
sull’acidità 


9 - Tannicità: 
intensità 


5 - Aroma o 
sensazione: 
tipicità 
varietale 


8 - Giudizio 
complessivo 


7 - Aroma o 

sensazione: finezza 


6 - Aroma o 
sensazione: 
intensità 
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Enologia 


1 filtri 

Il vino 

e le precipitazioni 

che viene 

tartariche 

dal freddo 


di Vanni Tavagnacco 


D ue sali dell’acido tartari¬ 
co (bitartrato o cremor 
tartaro), il tartrato acido 
di potassio e il taitrato neutro di 
calcio, sono poco solubili e pre¬ 
cipitano normalmente nel vino 
formando un deposito cristallino. 
Nel corso della fermentazione 
la solubilità di questi sali dimi¬ 
nuisce in funzione della produ¬ 
zione di alcol e, nel vino, per 
abbassamento della temperatu¬ 
ra. Infatti, nei confronti del 
mosto, il vino è sempre più po¬ 
vero in acido tartarico, potassio 
e calcio, i cui tenori dipendono 
anche da quelli di altri anioni, 
dei cationi e dal pH. 

Nel corso della conservazione, 
per stabilizzazione naturale, i 
depositi compaiono soprattutto 
nel corso del primo inverno; 
tuttavia i cristalli di tartrato di 
calcio possono formarsi durante 
tutto l’anno. I cristalli di bitar¬ 
trato di potassio si formano per 
primi. Le precipitazioni di tar¬ 
trato di calcio sono più lente e 
prolungate nel tempo, perché 
sono meno dipendenti dalle va¬ 
riazioni di temperatura. Si è po¬ 
tuto osservare che nei vini in¬ 
vecchiati i depositi sono quasi 
esclusivamente costituiti da tar¬ 
trato di calcio. 

Queste precipitazioni costi¬ 
tuiscono una stabilizzazione 
durante la conservazione in 
botti o vasche, ma diventano 
un’alterazione quando avven¬ 
gono nel vino in bottiglia. Il 
vino resta in questo caso per¬ 


fettamente limpido, ma si 
forma un deposito più o meno 
abbondante, sotto forma di 
scaglie o di polvere brillante 
molto pesante, che si deposita 
rapidamente quando si capo¬ 
volge la bottiglia. Alcuni vini 
in bottiglia presentano un leg¬ 
gero deposito cristallino in in¬ 
verno che scompare compieta- 
mente in estate. D’altra parte 
un deposito di tartrati può ma¬ 
nifestarsi in un vino invecchia¬ 
to se l’imbottigliamento è stato 
effettuato a fine estate, mentre 
non compare se lo stesso vino 
viene imbottigliato nella prima¬ 
vera precedente; si tratta di un 
fenomeno di risolubilizzazione 
estiva dei depositi formatisi du¬ 
rante l’inverno. 

Attualmente, sia per ragioni 
economiche che per l’evolversi 
del gusto del consumatore, si 
tende ad imbottigliare i vini 
piuttosto giovani, cosicché 
questi risultano maggiormente 
soggetti a queste alterazioni. 

La vinificazione e la con¬ 
servazione in tini di cemento, 
l’impiego di disacidificanti ed 
il trattamento con prodotti mi¬ 
nerali favoriscono l’arricchi¬ 
mento in calcio. D’altra parte 
anche la filtrazione, eliminan¬ 
do i colloidi protettori naturali, 
facilita certamente l’insorgere 
di precipitazioni cristalline. In 
effetti, i cristalli molto piccoli 
possono essere equiparati a 
delle particelle colloidali il cui 
accrescimento e la cui floccu¬ 


lazione vengono impediti dai 
colloidi protettori. 

Stabilizzazione dei vini 
dalle precipitazioni tartariche 
mediante refrigerazione 

Nell’applicazione della re¬ 
frigerazione all’enologia si per¬ 
segue, fra tanti, anche l’obietti¬ 
vo della stabilizzazione dei vini 
dalle precipitazioni tartariche. 

Il trattamento dei vini con il 
freddo consiste nel loro raffred¬ 
damento ad una temperatura 
nettamente inferiore a 0°C, fino 
ad avvicinarsi al punto di 
congelamento, e nel lasciarli 
per un certo tempo a questa 
temperatura affinché si de¬ 
positino i precipitati formati; 
poi, prima del ritorno a tempe¬ 
ratura ambiente, si illimpidisco- 
no mediante filtrazione. In que¬ 
sto modo si ottiene una buona 
stabilizzazione del colore e 
della limpidezza, tale comun¬ 
que da evitare al vino la for¬ 
mazione di depositi in tempi 
successivi. 

Da molto tempo si conosce l’ef¬ 
fetto favorevole prodotto dal 
freddo naturale sui vini nuovi, 
ed è sempre stato consigliato di 
sottoporli alle basse temperature 
in inverno, lasciando entrare il 
freddo nelle cantine o anche 
esponendo i vasi vinari alla tem¬ 
peratura esterna durante le gela¬ 
te. Attualmente i tini metallici di 
conservazione messi all’esterno 
realizzano, in certi climi, le mi- 








gliorì condizioni di utilizzazione 
del freddo naturale. 

La refrigerazione provoca due 
tipi di precipitazioni: 

1) la precipitazione di cristalli 
formati dai sali dell’acido tarta¬ 
rico (bitartrato di potassio e tar¬ 
dato neutro di calcio); 

2) la precipitazione di sostanze 
colloidali, quali una frazione 
della materia colorante nei vini 
rossi, il fosfato ferrico ed i 
complessi formati tra le sostan¬ 
ze coloranti ed il tannino. 

Il rallentamento delle attività 
biologiche che provoca il fred¬ 
do è soltanto passeggero; i lie¬ 
viti o i batteri, per un attimo pa¬ 
ralizzati, riprendono la loro atti¬ 
vità dopo il riscaldamento del 
vino. 

Prevenzione 

delle precipitazioni cristalline 

Il vino giovane è una soluzione 
sovrassatura di sali tartarici e la 
solubilità di questi sali diminui¬ 
sce nel corso della fermentazio¬ 
ne per la formazione di alcol; 
ma la loro cristallizzazione è 
molto lenta, soprattutto quella 
del tardato di calcio. 

Rispetto ad una soluzione mo¬ 
dello, nel vino la cristal¬ 
lizzazione viene notevolmente 
ritardata dalla presenza di so¬ 
stanze in sospensione, di colloi¬ 
di che ricoprono i germi cristal¬ 
lini e certamente di inibitori na¬ 
turali di cristallizzazione, tanto 
che, molti mesi dopo la fermen¬ 
tazione, i vini sono ancora su¬ 
scettibili di provocare depositi 
cristallini. 

La solubilità del bitartrato di 
potassio diminuisce molto con 
la temperatura come pure quel¬ 
la del tardato di calcio, ma in 
misura minore; la refrigerazio¬ 
ne e la permanenza per alcuni 
giorni a bassa temperatura per¬ 
mettono quindi di raggiungere 
un nuovo equilibrio di solubi¬ 
lità dei sali tartarici. 

In teoria non si dovrebbe teme¬ 
re una nuova precipitazione 
quando il vino è in bottiglia, a 
meno che esso non venga porta¬ 
to ad una temperatura più bassa 
di quella di trattamento. In 
realtà questa garanzia riguarda 
solo le precipitazioni del bitar¬ 
trato di potassio, perché l’ec¬ 
cesso di calcio non sempre 
viene eliminato completamente 
dalla refrigerazione. 

Una refrigerazione di breve du¬ 
rata costituisce dunque un trat¬ 
tamento preventivo che non 
offre garanzie assolute; in que¬ 
sto caso si può completare il 
trattamento con l’impiego di 


acido metatartarico o di 
gomma arabica, che si oppon¬ 
gono efficacemente alla forma¬ 
zione di depositi cristallini. 
Quando il raffreddamento del 
vino è lento e progressivo vi è 
la formazione di grossi cristal¬ 
li, ma la precipitazione è in¬ 
completa; al contrario, quando 
il raffreddamento è molto velo¬ 
ce la precipitazione è rapida e 
completa, anche se sotto forma 
di cristalli molto fini che si dis¬ 
solvono immediatamente quan¬ 
do la temperatura si alza e sono 
difficili da separare con la 
filtrazione. 

In pratica, anche con le migliori 
installazioni frigorifere occor¬ 
rono molte ore per raggiungere 
la temperatura minima; per fa¬ 
cilitare la formazione dei cri¬ 
stalli conviene effettuare 
un’agitazione continua del vino 
durante il raffreddamento, ma 
la cristallizzazione è favorita 
soprattutto dall’introduzione di 
germi cristallini. 

Conduzione 
della refrigerazione 

Per ottenere dalla refrigerazione 
il massimo effetto è necessario 
che la temperatura scenda il 
più vicino possibile al punto di 
congelamento del vino: esso è 
in stretta relazione con il grado 
alcolico e, in misura minore, 
col tenore in estratto secco. 
Nella realtà il raffreddamento 
del vino ad una temperatura 
tanto bassa presuppone che lo 
scambiatore di calore sia ad 
una temperatura ancora infe¬ 
riore, con conseguente congela¬ 
mento del vino nello scambia¬ 
tore, ci si accontenta di portare 
il prodotto ad una temperatura 
superiore di un grado a quella 
minima. 

Può essere utile filtrare il vino, 
anche grossolanamente, prima 
della refrigerazione, soprattutto 
se si tratta di vino nuovo, per li¬ 
berarlo delle sostanze in so¬ 
spensione e dei colloidi protet¬ 
tori. La filtrazione favorisce 
anche le precipitazioni tartariche 
mentre l’agitazione durante il 
raffreddamento aiuta 

l’agglomerazione dei precipitati. 
L’impianto comporta l’uso di 
vasche coibentate nelle quali il 
vino raffreddato resti per un 
certo tempo in riposo: tale pe¬ 
riodo non dovrebbe essere in¬ 
feriore ai 5 - 6 giorni. Preferi¬ 
bilmente, 10-15 giorni. 

Se in questo periodo, malgrado 
l’isolamento termico delle va¬ 
sche, interviene un leggero ri- 
scaldamento dei vini refrigerati. 


si deve abbassare di nuovo la 
temperatura, pur con*endo il ri¬ 
schio di rimettere i depositi in 
sospensione. 

Particolarmente nel momento 
della filtrazione, la temperatura 
deve essere al valore minimo: 
infatti per evitare ogni ridisso¬ 
luzione delle sostanze insolu¬ 
bilizzate, questa operazione 
deve avvenire ad una tem¬ 
peratura molto bassa. A questo 
scopo si utilizzano filtri termi¬ 
camente isolati. # 
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Enologia 


Dalla peronospera Sulla vite 

alla botrite è lotta 

le linee continua 

di difesa 1993 


I l Gruppo tecnico-scienti¬ 
fico per la lotta fito- 
patologica guidata ed 
integrata in Viticoltura, ope¬ 
rante nel Friuli-Venezia Giulia, 
è stato costituito a seguito di un 
accordo di collaborazione tra 
gli Enti regionali di sviluppo 
agricolo, vitivinicolo e di spe¬ 
rimentazione agraria, ed è atti¬ 
vo dall’aprile del ‘91. Suoi 
componenti sono: tecnici dei tre 
Enti citati, rappresentanti della 
Direzione regionale dell’agri¬ 
coltura, docenti del dipartimen¬ 
to di biologia applicata alla di¬ 
fesa delle piante dell’Università 
di Udine e tecnici rappresentan¬ 
ti gli organismi operativi perife¬ 
rici; dal 1992 fa parte del Grup¬ 
po anche il responsabile del 
Centro agrometeorologico 
dell’E.R.S.A., con il particolare 
compito delle previsioni meteo 
a breve e medio termine. 

Scopi del gruppo sono es¬ 
senzialmente; 

- realizzare l’attività di lotta 
guidata ed integrata nel settore 
viticolo con programmi d’inter¬ 
vento nelle progressive situa¬ 
zioni fitosanitarie e assicurare il 
necessario supporto scientifico 
ed organizzativo di coordina¬ 
mento agli organismi che già at¬ 
tuano direttamente tale attività: 
le amministrazioni provinciali 
di Pordenone e Trieste, i Con¬ 
sorzi di tutela dei vini D.O.C., la 
Cantina Produttori di Cormons. 
Dal ‘92 è operante anche un 
gruppo tecnico nel Codroipese; 


- preparare progetti di sviluppo 
e perfezionamento delle tecni¬ 
che e dei criteri d’intervento 
nell’ambito di detta lotta; 

- proporre schede tecniche a ca¬ 
rattere divulgativo e relative 
alle avversità vegetali ed ani¬ 
mali che colpiscono la vite; 

- curare i contatti con altri Enti 
ed Istituti operanti nel medesi¬ 
mo settore, anche attraverso 
riunioni ed incontri di studio. 

Il coordinamento scientifico del 
Gruppo viene attuato di norma 
presso il Centro Regionale Viti- 
vinicolo in Udine (tei.: 
0432/297068) mentre è presso 
il Centro Zonale E.R.S.A. di 
Gradisca d’Isonzo che si realiz¬ 
za quello organizzativo tei.: 
0481/92349. 

Nel corso del 1992 - 11° anno 
di attività del Gruppo - molte¬ 
plici sono state le riunioni, per 
formulare - già a febbraio - il 
programma di massima per le 
linee di difesa da crittogame e 
fitofagi e, successivamente, per 
esaminare le varie situazioni fi- 
topatologiche in atto ed emana¬ 
re le opportune direttive. 

In estrema sintesi, questa è stata 
l’incidenza delle diverse ampe- 
lopatie e questi i principi attivi 
suggeriti per la relativa difesa: 
PERONOSPORA: la campagna 
‘92 non si è rivelata ad elevato 
rischio epidemiologico, pur es¬ 
sendosi registrate infezioni pre¬ 
coci e a metà luglio. Per la di¬ 
fesa si sono consigliati due in¬ 
terventi iniziali con ditio- 


carbammati, seguiti da due trat¬ 
tamenti con cimoxanil -f- folpet, 
uno con cimoxanil + rame e 
5/6 interventi con rame in varie 
forme; in pre e post fioritura, 
solo nelle DOC Aquileia e 
Colli Orientali si sono impiega¬ 
ti antiperonosporici sistemici in 
miscela con folpet. 

OIDIO: l’annata in questione è 
stata indubbiamente favorevole 
a questo patogeno, che ha pro¬ 
vocato danni di una certa gra¬ 
vità già in epoca precoce, parti¬ 
colarmente nella DOC Codio e 
successivamente anche in pia¬ 
nura. Per la lotta alla crittogama 
è stato impiegato prevalente¬ 
mente lo zolfo, nelle sue varie 
formulazioni. Il ricorso ad an- 
tioidici sistemici (I.B.S.) è stato 
limitato a 2 interventi, nel pe¬ 
riodo compreso tra la fioritura 
e la prechiusura del grappolo. 
BOTRITE: l’infezione che si 
era instaurata nella fase post¬ 
fioritura è rimasta in gran parte 
latente, grazie alla siccità esti¬ 
va. La difesa ha previsto l’im¬ 
piego di benzimidazoli a caval¬ 
lo della fioritura, in pre-chiu- 
SLira del grappolo ed invaiatura 
(fusione dei trattamenti in C- 
D) sono state consigliate le 
dicarbossimidi. 

ESCORIOSI: è presente su 
quasi tutto il tenitorio, sia pure 
con intensità inferiore al passa¬ 
to. Ove necessario, sono stati 
effettuati 2 interventi con ditio- 
carbammati agli stadi CD-DE 
delle gemme basali o un tratta- 















mento unico, allo stadio D, con 
fosetil alluminio + cimoxanil + 
mancozeb, con volumi d’acqua 
di 5-7 hl/ha. 

MARCIUME NERO (BLACK- 
ROT): questo parassita è diffu¬ 
so in tutta la regione; aH’inizio 
della stagione vegetativa si 
sono riscontrati attacchi sulle 
foglie e dalla fine di luglio 
anche sui grappoli. I 2 trat¬ 
tamenti iniziali con ditio- 
carbammati seguiti dagli 
impiegati in funzione antioidi- 
ca, hanno contenuto efficace¬ 
mente la malattia. 

MAL DELL'ESCA’, questa sin¬ 
tomatologia meglio definibile 
come complesso di malattie da 
deperimento (Esca, Eutiposi) è 
in continua espansione. Si è 
suggerita la capitozzatura del 
coppo per un possibile recupero 
delle viti in cui siano accertati i 
primi sintomi dell’infezione. 
TIGNOLE', gli sfarfallamenti 
sono stati anticipati rispetto alla 
norma ma la Ila generazione 
dei due insetti, numericamente 
poco consistente, non ha provo¬ 
cato danni di rilievo. La difesa, 
attuata solo nei confronti della 
Ila generazione, con Bacillus 
thuringensis ai primi di luglio o 
curativamente con fenitrotion, 
piridafention, clorpirifos-metil, 
quinalfos e altri p.a., ha conse¬ 
guito buoni risultati. 

CICALINE’, popolazioni costan¬ 
temente elevate della cicalina 
verde hanno provocato danni, 
accentuati anche dagli stress 
idrici e termici sofferti dalle 
viti. L’impiego del p.a. contro 
la Ila generazione delle tignole 
- in particolare piridafention, 
quinalfos e acefate - ha permes¬ 
so una sufficiente difesa. Con¬ 
tro la «Metcalfa pruinosa», 
sempre più diffusa, specie in vi¬ 
gneti nei pressi di aree boscate 
o di siepi, in linea di massima 
non sono stati suggeriti inter¬ 
venti; sono in corso prove di 
lotta indiretta. 

COCCINIGLIE’, è presente in 
diverse zone la «Neopulvinaria 
innumerabilis». A luglio si è ri¬ 
levata una elevata mortalità 
naturale delle neanidi dell’in¬ 
setto e quindi non sono stati 
suggeriti trattamenti specifici 
salvo rari casi. Con recenti 
prove si sono messe a punto 
metodologie di lotta primaveri¬ 
le e estiva qualora tali interventi 
si rendessero necessari. 

ACARI’, in primavera si sono ri¬ 
scontrati diffusi attacchi di ori¬ 
nosi, talora anche su infiore¬ 
scenze, mentre rari sono stati i 
danni da acariosi. Per la lotta al 


ragno rosso nella primavera ed 
in estate sono stati suggeriti in¬ 
terventi con dicofol + tetradifon 
al superamento della soglia di 
10/15 acari per foglia, esamina¬ 
ta in posizione mediana, in as¬ 
senza di acari predatori. La pre¬ 
senza del ragnetto giallo non ha 
reso necessario alcun interven¬ 
to. 

RESIDUI’, a fine campagna, 
sono stati raccolti campioni di 
uve provenienti dai vigneti in 
cui è stata attuata la lotta guida¬ 
ta. Presso la Sezione Inquina¬ 
mento Agrario e Difesa Biolo¬ 
gica dell’ambiente del C.R.S.A. 
si sono effettuate le analisi per 
la ricerca dei residui di molte¬ 
plici principi attivi impiegati 
nel corso della campagna stes¬ 
sa: sono stati accettati valori 
costantemente inferiori ai limiti 
fissati dalla vigente legisla¬ 
zione. 

:jc :i: 

Per quanto concerne le linee 
guida per la difesa del vigneto 
friulano nella campagna 1993, 
si è previsto nei limiti del possi¬ 
bile l’utilizzo di presidi sanitari 
di Illa classe o comunque di¬ 
sponibili in formulazioni che 
non prevedano il possesso del 
patentino. 

Vengono di seguito proposti 
due calendari di massima, per 
quanto concerne la difesa anti¬ 
crittogamica, differenziati tra 
collina e pianura. 


Collina 

- zolfo, preferibilmente in pol¬ 
vere (problematica im¬ 
polveratrici) 

- ditiocarbammati + zolfo mi¬ 
cronizzato 

- cimoxanil-ditiocarbammati + 
zolfo micronizzato 

- cimoxanil + diclofluanide 
eventuale cimoxanil - folpet (in 
tale impiego sarà comunque da 
prevedere la lotta antibotritica 
specifica con benzimidazoli e 
diclofuanide) 

- inserimento di I.B.S. in purez¬ 
za non più di due - tre alternati 
a zolfo (solo oidio + blak-rot) 

- ditiocarbammati da sospendere 
ad allegagione avvenuta 

- cimoxanil - rame + zolfo ba- 
gnabile 

- rame da ossicloruro, idrossi- 
do, poi da solfato + zolfo ba- 
gnabile 

- dicarbossimidi non più di due 

- tre, raccomandata miscela con 
tiram in fase C 

Pianura 

- ditiocarbammati + zolfo mi¬ 
cronizzato 

- cimoxanil-ditiocarbammati + 
zolfo micronizzato 

- cimoxanil + diclofluanide 
eventuale cimoxanil - folpet (in 
tale impiego sarà comunque da 
prevedere la lotta antibotritica 
specifica con benzimidazoli o 
diclofluanide) 

- eventuale inserimento di anili¬ 


di o etilfosfite di AI in miscela 
con ditiocarbammati, racco¬ 
mandate le formulazioni con ci¬ 
moxanil 

- inserimento di I.B.S. in purez¬ 
za non più di due - tre, alternati 
a zolfo (solo oidio o oidio + 
blak-rot) 

- ditiocarbammati da so¬ 
spendere ad allegagione avve¬ 
nuta 

- cimoxanil - rame -f zolfo ba- 
gnabile 

- rame da ossicloruro, idrossi- 
do, poi da solfato + zolfo ba- 
gnabile 

- dicarbossimidi non più di due 

- tre, raccomandata miscela con 
tiram in fase C 

Per la difesa dei parassiti ani¬ 
mali, si prevede di intervenire 
solamente al superamento delle 
soglie di intervento. 

Tignole della vite: si consiglia 
di limitare gli interventi insetti¬ 
cidi alla seconda generazione e 
impiegare preparati a base di 
Bacillus thuringiensis (2 in¬ 
terventi) o insetticidi tradi¬ 
zionali ad azione curativa (1 in¬ 
tervento) a base di fenitrotion, 
piridafention, quinalfos, clorpi¬ 
rifos-metil e pirimifos-metil. 
Cicalina verde: l’intervento è 
opportuno al superamento della 
soglia di danno stabilita in una 
cicalina per foglia, con pirida¬ 
fention, acefate, dimetoato. 
Tignole e cicalina verde in¬ 
sieme: fenitrotion, pirida¬ 
fention, quinalfos. 

Metcalfa pruinosa: si consiglia 
in caso di elevate presenze di 
stadi giovanili di intervenire 
con nitrato di potassio (0,4%) e 
successivamente di trattare a 
terra con dimetoato (previo 
sfalcio). Non sono ancora note 
metodologie di lotta verso gli 
adulti. 

Acari: si suggerisce di in¬ 
tervenire, nei limiti del possibi¬ 
le, solo se si supera la soglia di 
10 acari/foglia per oltre una set¬ 
timana e in assenza di predato¬ 
ri, con il seguente criterio: 

1. trattamento con l’acaricida 
più economico (dicofol + tetra¬ 
difon), purché non sia già risul¬ 
tato inefficace in precedenza; 

2. ulteriori trattamenti, in caso 
di fallimento di precedenti, con 
acaricidi a costo via via cre¬ 
scente e potenzialmente più ef¬ 
ficaci (azociclotin, benzomate, 
bromopropilato, clofentezina, 
fenpropatrina, propargite, pro- 
pargite+benzomate, propargi- 
te+fenson). 

Gli acaricidi vanno alternati 
negli anni per non incon-ere in 
fenomeni di resistenza. # 









Notizie 



E notecnici a quota 202, 
per 1 milione di ettolitri 
di vino all’anno; come 
dire che, per conseguire una 
produzione lorda vendibile 
annua intorno ai 400 miliardi 
in media, un enologo friulano 
ne deve gestire, dalla vigna 
alla tavola almeno 5.000 etto¬ 
litri; e poi vengono le grappe 
ed i distillati, gli spumanti ed i 
vivai. 

Eppure la già ricca competen¬ 
za operativa non si ferma qui, 
poiché all’enologo del ’2000 
si richiede un’apertura menta¬ 
le a 360°, con coinvolgimento 
diretto nel mercato e nella le¬ 
gislazione vitivinicola, nonché 
un forte concorso nella vigi¬ 
lanza imposta da mine vaganti 
(metanolo, metilisotiocianato 
e dintorni). Chi sbaglia paga 
ed esce, senza attenuanti, in 
coerente sintonia con il mo¬ 
mento storico «mani pulite» ! 

E così Piero Pittaro, (un oc¬ 
chio alla crisi generale e 
l’altro alle eccedenze) ha aper¬ 
to l’assemblea dell’Assenologi 
Friuli-Venezia Giulia, nei 
giorni scorsi, presso la Casa 
del Vino a Udine, nella sua 
veste di presidente nazionale 
della categoria (oltre 3.000 
tecnici per 65 milioni di vino) 
e, come tale, presenta in prima 
persona in ogni Regione d’Ita¬ 
lia per l’Assemblea annuale di 
Sezione. L’intervento del pre¬ 
sidente nazionale è stato una 
proficua occasione per svilup¬ 
pare un’approfondita analisi 
sui motivi che hanno portato 
l’agricoltura comunitaria ad 
un forte stato di crisi, cui 
anche il vino non è sfuggito 
(raccolto 1992 friulano com¬ 
preso); ma lo spazio riservato 
alla ricerca di altrui responsa¬ 
bilità è stato poca cosa rispetto 
alla ricchezza dei contributi 
che i tanti giovani enotecnici 
presenti hanno voluto dare nel 
dibattito conseguente la rela- 


Aliano Moreale ancora al vertice delFAssenologi 
L’enologo del Duemila 


zione del presidente uscente 
Alvano Moreale, ricco con¬ 
suntivo d’un triennio in cui la 
carne messa al fuoco è stata 
parecchia ed «i risultati tangi¬ 
bili, sia in termini di crescita 
di qualità che di immagine» 
(riflessione conclusiva della 
splendida Convention Friuli 
dello scorso novembre). 

Un triennio in salita 

Ed ancora i giovani non si 
sono fatti pregare quando Mo¬ 
reale ha sollecitato candidatu¬ 
re nuove ed idee fresche, per 
affrontare il triennio 1993/95 
che sin d’ora si presenta in sa¬ 
lita. Questi i nomi, confermati 
e nuovi, espressione di territo¬ 
ri e ruoli distribuiti fra diretto¬ 
ri tecnici di aziende vitivinico¬ 


le, distillerie e cooperative 
(Alvano Moreale, Adriano Te- 
ston, Stefano Trinco, Paolo 
Valdesolo, Alberto Caporal e 
Bruno Pittaro), liberi profes¬ 
sionisti (Giancarlo Frigimeli¬ 
ca), agronomi specializzati in 
vitivinicoltura (Claudio Fab¬ 
bro e Vanni Tavagnacco) ed 
enologi diretto-coltivatori 
(Piero Pittaro e Renato 
Keber). Moreale, presidente 
riconfermatissimo dal comita¬ 
to di sezione, ha esposto infine 
il ricco programma di lavoro 
preventivato per quest’anno. 

In primavera saranno ospiti 
del Friuli i ricercatori di due 
Scuole opposte per area d’in¬ 
fluenza, quali l’Istituto della 
vite e del vino di Sicilia e di 
Geisenheim (Germania), per 
un confronto fra strategie re¬ 


nane e mediterranee estrema- 
mente stimolante in quest’Eu¬ 
ropa senza confini in cui la no¬ 
stra regione vanta una posizio¬ 
ne geografica, ma soprattutto 
storica, veramente privilegiata. 
Sarà poi la volta dell’ap¬ 
profondimento tecnologico sui 
vini passiti, tipologia piuttosto 
importante anche per il Friuli 
con il Ramandolo e il Picolit. 

A fine estate l’Assenologi re¬ 
gionale sarà impegnata nella 
Valle del Reno per il tradizio¬ 
nale viaggio di studio e, ven¬ 
demmia alle porte, una rinfre¬ 
scata d’idee da quel vulcanico 
amico francese che risponde al 
nome di Jean Siegriest, che da 
anni pone, per affinità e ricam¬ 
biata stima, la sua sapienza 
enologica al servizio dei colle¬ 
ghi friulani. C.F. % 


al centro: Alvano Moreale 











Notizie 


Notizie 


In diretta su Rai 1 da villa Manin 
Ciao Italia con Friulvini 


I ventimila tajut di Bertiolo 


F riulvini protagonista a 
villa Manin di Passaiiano; 
Tambiente prestigioso 
deirultima residenza dei Dogi, la 
cornice fastosa ed i saloni ampi e 
luminosi, non nuovi a manife¬ 
stazioni di elevato contenuto 
culturale ed artistico, hanno 
ospitato «Ciao Italia» di Rai I 
per la presentazione dei prodot¬ 
ti dell’enogastronomia friulana 
caratteristici delle festività nata¬ 
lizie e di fine d’anno. Accanto a 
raffinatezze come prosciutti e 
formaggi, la Friulvini ha propo¬ 
sto il meglio della sua pro¬ 
duzione vinicola. 

«Ciao Italia» è un programma 
di Rai I che va in onda, solita¬ 
mente, nella tarda mattinata del 
sabato; impeccabilmente con¬ 
dotto da Alessandra Canale e 
Gianfranco Agus, percorre le 
contrade d’Italia alla riscoperta 
non solo dei luoghi più caratte¬ 
ristici e celebri, ma anche del 
meglio della cucina e dell’eno¬ 


logia locali. 

In quest’occasione la Friulvini 
di Zoppola è stata chiamata a 
rappresentai'e il vino delle Grave 
del Friuli. La società cooperati¬ 


va di Zoppola è stata presentata 
come una realtà tra le più signi¬ 
ficative della zona, comprenden¬ 
do ben 6 cantine associate di cui 
5 in provincia di Pordenone ed 1 
in quella di Udine. 

Il neo presidente, Rino Deotto, 
ha ribadito l’essenzialità della 
filosofia che guida la finalità 
della Friulvini «ovvero produr¬ 
re e commercializzare un vino 
di qualità, rivolto ad una clien¬ 
tela selezionata, a un prezzo 
non eccessivamente elevato». 
Pronto ed immediato il suppor¬ 
to di Gianfranco Gambaro, di¬ 
rettore commerciale: «sono per¬ 
fettamente d’accordo. La mag¬ 
gior parte dei nostri spazi di 
mercato, attualmente, sono ri¬ 
servati all’Italia, ma stiamo 
concentrando i nostri sforzi ed 
operando con messaggi promo¬ 
zionali di non poca consistenza, 
per penetrare ancora di più sia 
nell’Europa Comunitaria che in 
altre parti del Mondo come ad 
es.:Usa, Canada, Australia e 
Sud Africa; qualità e prezzo sa¬ 
ranno i fattori decisivi dei pros¬ 
simi anni e noi abbiamo già im¬ 
boccato questa strada». # 



Il presidente della Friulvini, Rino Deotto, con Agus durante la trasmissione. 




G rande successo anche 
quest’anno alla 44'' festa 
del vino di Bertiolo. 
Risale infatti al 1950 la prima 
edizione, con chioschi e feste 
paesana. Ma da alcuni anni la 
vera chicca della festa è l’eno¬ 
teca, che quest’anno festeggia il 
decennale. 

Così al folcloristico s’è unito 
anche una nota di elevata 
professionalità, mettendo in de¬ 
gustazione la migliore produ¬ 
zione delle tre zone DOC Grave 
del Friuli, Latisana del Friuli e 
Aquileia del Friuli. 

Oltre ventimila sono state le de¬ 
gustazioni che hanno fatto con¬ 
torlo a quelle più sostanziose 
dei chioschi. Ma c’è stata che la 
mostra del pane e quella delle 
torte. 


Una festa insomma nel segno 
deH’allegria, dell’amicizia, che 
ha visto impegnati gli uomini 
della «Pro loco Risorgive», gui¬ 
dati dal Peppone degli anni ‘90, 
al secolo Nino Paternoster. 

Alla cerimonia d’apertura 
hanno presenziato il Presidente 
dell’ERSA Emilio del Gobbo, 
il Presidente della Provincia Ti¬ 
ziano Venier, l’Architetto Fran¬ 
co Molinari, e il dr. Dentesano 
per la Camera di Commercio di 
Udine. 

Insieme hanno sfilato tra chio¬ 
schi e fiori, tra le note musicali 
della banda di Bertiolo che ha 
ormai oltre 180 anni di vita. 

E’ così, con Bertiolo, c’è stata 
la «Viarte», la primavera, la 
prima delle feste del vino della 
nostra Regione. • 









































Notizie 


Largo ai giovani 


L argo ai giovani che 
amano rimboccarsi le 
maniche. E’ stato questo, 
il comune denominatore delle 
coversazioni tenute nell’E¬ 
noteca regionale Serenissima di 
Gradisca. 

Uomini nuovi 

Dallo scorso anno è fiduciario 
dell’A.I.S. Goriziana losko Sirk 
lider maximo del «TURISMO 
VERDE» («ZELENI TURI- 
ZEM») cormonese, di forte cul¬ 
tura mitteleuropea; uno che sta 
dietro ai fornelli sin da bambi¬ 
no. Figlio d’arte, creativo e 
concreto, ha regalato al Colilo 
un Centro Vacanze mimetizzato 
fra acacia e vigneti presso il 
Parco di Flessiva, cui si lega 
con percorsi a cavallo o più 


semplici passeggiate; un tuffo 
in piscina ed una tappa nelle 
tante cantine di Pradis, Novali, 
Montona, Zegla e Flessiva. 

Con Josko, due colonne 
dell’enogastronomia goriziana, 
quali Giorgio Vascon e Bruno 
Bevilacqua. 

Non sorprenda, pertanto, se con 
uno staff così referenziato, ben 
35 allievi sono pervenuti 
recentemente al diploma d’aspi¬ 
rante sommelier, secondo corso 
(biennio 1992/93). Battesimo 
del fuoco a novembre 1992, in 
occasione della memorabile 
Convention d’Arcigola Slow 
Food. 

Incontri con l'autore 

Nei primi mesi del ‘93 
l’A.I.S. goriziana ha vivaciz¬ 


zato l’attività ordinaria della 
Serenissima, con incontri e 
degustazioni, con produttori e 
giornalisti. Fra questi, degno 
di nota l’approccio con la fi¬ 
losofia produttiva di Josko 
Gravner d’Oslavia, vignaiolo 
di confine controcorrente e 
vincente, capofila del «poco 
ma buono», da lui così rias¬ 
sunto: «diradamento manuale 
dei grappoli eccedenti, pre/in- 
vaiatura (non con la com¬ 
plicità della grandine), grada¬ 
zioni naturali elevate, struttu¬ 
re decise, affinamento nel 
legno, invecchiamento ed, in¬ 
fine, sacrificio ed ancora sa¬ 
crificio». 

Ancora alla Serenissima, con 
il fiduciario regionale France¬ 
sco De Ruvo, Walter Filiputti, 
giornalista e profondo cono¬ 


scitore della figura professio¬ 
nale del sommelier. Il suo 
amarcord , inteso di fatti reali 
ed aneddoti, è stato, per i gio¬ 
vani goriziani, una preziosa 
lezione di vita vissuta, dalla 
vigna alla tavola. 

Ed a tavola i sommeliers gori¬ 
ziani si sono ancora ritrovati 
(un po’ allievi, un po’ docen¬ 
ti) nella serata di chiusura del 
11° corso, per la consegna dei 
diplomi. Un incontro didatti¬ 
co, alla riscoperta dei sapori 
dimenticati della gastronomia 
di confine, in abbinamento 
provocatorio di stile bordo¬ 
lese con vini del Sauternes a 
confronto con passiti nostrani, 
sublimazioni di raccolti tardi¬ 
vi di Ramandolo, Malvasia 
istriana e Picolit del Colilo e 
dei Colli Orientali. # 
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Lo staff dell A.I.S. di Gorizia alla convention '92 
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